2۲ ۱ 61616۵ ۲0۵0 ۲۱۳2۵27 
ال حلهعوع] 
۳۸ رد ۴ عهصصا. زاو :دما :۲۱۵۲۴۵۵۵۵۵6 گِ ۹ 


۵6 1686210۱ 
465-3 .0 ,2024 000۰-0۲۰ و4 .0 20 ,۲۷۵۱ 


از) )۲۵۵ ۲۳۸۵۵ 5۱۲221 20 م)هصعاه ۷۱6۵ 0020۵۵ ۲۳/۵۲۵۱۵ 0۲ ۲/۲۵۵۲ 1۳6 
(۵1000,] 1۵۱۵۳//۵۱۱۵ 221۵12146) ۲۳۱۵۱ 0 0۲ امه هه 0۵0۵۵۱6۵0۲۵ عط ۵ 
۲ 00۳۱۳۶8 


تنطملام0ط۸ ۲۰ تنم ز) مد ممناهه ۱ م۵ ۳2 هگول با رانطونطمده)مد 12 ۸۵ 
۱/۵۷۵۵ رمعتالنم۲۱۵0۲/0 0 اممصنه1۱۳۵0۵ ر50۲وع]۳۲۵0 ۸990012146 280 ۲۲۵۵950۲ اصهاولووض ,لماهتا2ن0 ۳۲,1۲۰ -3 280 2 ,1 
۰ 127 ,۸025 027صظ رصوع ۲۱۵۲۴۵۸۵7 
(26.1۳.ههع27مصصرمط ه) 11ع1 .هر :لتق تمه مصت‌طممومترمن -۶) 


۰ مقع لا الم 0 ۲۱۵۱۲ و1022 130۵۵0 


(2024) ۲۰ رتطح90011اظ > ره بثتهزاعها صدنلمه۱۷:2 وم ,122 بیظ رطع نطع۴۵/22/02 4 10/۹۹۵ 
معط ده آذه لهتامهویی مصصوطا ز2دتنطی 40صه متممتعله طاذ۳ عصنادی ماطتهع ۵۶ ]۵1160 مظ[ 4 ۸600۵4 
۰ 10110۱8 (بحصق ۱۱۵۵۵۱۲۱۵۷۸۵ 223۴۵۱(۷/5) ات عظ ۵۶ وعتاوتم‌امهتهطه 0۷۵هاتلهنان 4 اعصنآم0 ماطجآنج ۸ 


0 .465-483 ,(20)4 هه 0 1661۳00۵۵ ۵۱ 56606۵ ۳۵۵ 7۳۵۲۱۱۵۲۱ 
041 5://001۰012/10.22067/1150[.2024.85صراط ۰(اعقدطاه طعناع‌صط طاز۳ صهنیزعظ 


۱۱۱۱۹۱ 

طونط طزه ت«اتصع مهه‌عهصصفط؟ مطا مصم تا لهعنممه 2 و1 رات تعظ قح مهم مفله م91۵۵ م22 
عصتعهعمص1 ما عامد انالوم 2 رهام هه تب عمط ۵۶ ممهتناه مطاً وعصتلجمع ماماتلظ ,1116 ۶امطو ]ماو ج 0ص مباه۷ لقمممتاتتناط 
00 ۵۵۲/) ۹620۷۵۵0 ۵۲00۵ حصر0 061۱۷۵0 م4زبمطممهوراهم تحمصتاً ج رنه متفصتعله ۶ه ممناهء‌ناممه م1 .1116 ۶امظو ف1 
11 (دتاصعووه (۱۵/۱/۵۲۵ 2۵۱۵۲۱۵) محطبوط) 221عنط مولح صرح رجمتاصهاع۲ متنافامصه ۵۶ ععهاصه 20۷7 مط) فقط ممنطه :,(2۵« 
مج اههد وتا مط 110۷۵ هه رقل‌صاممرطمم . أقزمامتمتصصتاصه مه )هماع فصتقاجمع تن ر(م0ن2) 
ص موادم متصموعه طز تعطاهعه] 2۳۱0 0۶ ممتاهء‌تام2 ما روتقه۷ ۲66۵۲ 1 ,۵۵00 تعممم1 ه 10۲ ونلمتان فلا 2۲۵86۲۷۵ 
و ۲6۹6۵۲60۵۵۲۵۰ 0۶ دنام0؟ مطا موه عقط عم2عماد عصتییل فاتبط اکن ۵1 دمتادتهاآمدهط ونامتان فطا ععصقطصه مه عع0۲0 
مردام صرح )فعتقصاووم فطا مه فمظم م4صه عفادم مافعتهله ۵۶ اععه فمطا م20علاوع18۳۷76 ما فصصته تاه 
90-56۰ 0۲ بانط ۲۵2۵ ه 4صع 0 6-1 اج مههعماو عصتسل تا بعظ ۵۶ ومتاوتمامهتهه 


5 20۱0 ۱۷۲۵۸۲۵۲۱2۱ 
1 220 (له) متمصتواه از معط عصتاهعت رها متا بعظ ۵۶ 11۸ عامطو مط ممصقطصه م6 0ع)من0جهع ۷۸28 ولج0ه وتط 1" 
۲01۵1مصمومع ۵ 1۳080 2022 ص1 2۲۷۵9۲60 ۷۷۵۲۵ )و صمعتع قح معط کج متا تعظ رنطم) (۵1 امتاصمووع مصصبرط 
۷ ما ات۳۱0۲ ما مه مما۲مووصه مرع۷ ماب مطا رامع قط عتم عمصامن صهع2مصصمز۲ بطاقصک ط1 
اتصعووع مصبوطا تمهتنطه بامنجمع) فاصعصاجعط »ند 0تامصا وتم)ع۲2 .قاصعصصجعه عط جامرمره مه رصفع2م۱۵٩‏ ۵ لوه رن 
71 + 10216ع21 0ص 0.570 011 اهتاممووه مصصبرط) زممتنطه + متفصتعله ,متمطلع اه ,16 ارم امتاصمووع مصصبوط) 9۳۲221 ,0.56۵ 011 
2 500۲60 حفطا ۷۷۵۲۵ ول 062160 1۳6 .(412۷5 28 م21 ر14 ,7 ,0۵1005)26170 ۹001۲226 ۱۷۵ مه (1۵ 011 لهتاصعووع مصصبرطا 
م۵ 2 مه ص60 ق۷۷28 صمصتتوه 126101121 م1 .ودره 28 10۲ 90-9590 ۵۴ بواتتصصاط وتاقام۲ 24 رت 61 
وه ماو فمامصصهتهم اب ممتاه‌ناوع طمجه صا ۵0ون۱ م۱۷۵۲ اتب معا مه رفصمتاه‌نامع16 نام اه صونوع0 ۲۵۱00۴۲260 
,021010600105 رووعصصص ابا بتمه مزطاعمعوه رلتمج ملصهعته ب(رو19) مقتامو مامبتامو لهام) رعاق؟ ممتاه]501ع۲ رووم1 کطوله۷ ات 
۵ ۳120۲۵8 501۲۳۷۵۲۵ فهو متفه معمل مه ماه گه فتورلقصه لهءتافتاماگ .0مامنلهبه ۱۷۵۲۵ آصمیصمی [1دم0عماهان 220 
۵۵ وتا 11۳2۳۷۵ 


۵ 200 1691105 
(0.۵01>ظ) )صهمتصواه م۷۵ )حمحصاجهعا همه عصصتا ۵۶ 66005 صتقحط مطا رممصهته۷ ۵۶ وتوراقصه مطا 0۶ فغاناوع؟ مط) «م ۳860 
11 ۲۵۲ (0.۵01>ظ) )صممتگنطعله مه مصصت 4صه )صمحصاهه ۵۶ )عم عمتامعحتعاص1 مطا ررالمصمتاتل0خض .ععتافاه‌امهتهطل اه ۲۵۲ 
هدن تب 0عصتحاصتقظ رواصعصصاهعت 2 عقطا 0ع«مطو. فصهفمط ۵۶ فصموتنهم‌همن للم متطاتمعوه عم آمعمره فاته 
کنط1 .۲206 مملهاصوع۲ مصتمنا0ع؟ وم )معله مصه‌تگتصعنه ج 20ظ تصمصهع] 2۳0 + له م1 ,موم فص ما 0عتهمعههم 
6۵ 6 10۳۵ مصا ماه مانطه مصتصعماامه ات مه رممداصهع۵ج 1662 رقوما اطهنه/۷7 ۲۵006۵60 اصعحصهع 0مصتطمصمع 
۷ ماه )تا کصمنانعوهایه مه عصنصه‌م1 012760 له تدتاصعووع مصصبوط) 22نطو فصه مادم متقصتعاه م1 .189 1 


فرصم 0۵20۷۵ تملصن مناوت فتاه ووععمه مهو صق_ فا فتط1.. .)ماه 1 02024 
4.0(۰ ۲۱۷ 0) ووصهمعنا لهصم)مصماصا 4.0 ومتاناها اضر 5 
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عطا ما 0عتهوصصمن 2010 2800016 ۵۶ واع۵۷ع۱ تعطعنط 0قظ فاتباظ 0منهمع مطا رععمصصمطتت۲ .انامه مصمابوطاه هصتهت0ع۲ 
عصتامه 0۳۵۲ رعتمطامومصصاه 520012160 2 م۲۵24 2۳00 ۷۵۵0۵۲ ۷/۵۵۲ 1۵ 016هممومرمها مه فهصتادهن مفقط 1 ,قاتا 0۵0۵24 
۶۲ ۵۲۱۵۵01۱6 نود 2 0۶ رم مطا مد واتم لهتاصوووع ۶ موب م1 .مصتصممو عصا هام0 فیط رعصت مه مه ممتاه؟ممهم 
40 ,م0004 مایق رصعع ۵ ۵۶ تصمصصرمبمصه مطا عصتتطانطصا ها مماحتتم‌مصهت ممهکته مه ممتاه۵وع1 وعمع1۲ وفل2 

انا ما موم۳ج ما مام۲ وتالدوم 2 عصارهام رعسافا۳0 


90 

عط مه له لدتاصعووع مصصبوطا زممعنطو مه مادم متقطتعله 0۶ امعگله معط ماهعتاوم1۳۷ ۲۵ ق72 بای فتطا ۵۶ حصتح مط 1 
0 016271 فالناوع۲ مظ 1 ,با تعظ ۶ م13 ماو مط مه ۷/۵۲۱ 29 ,وتا وتمامه مه لهمتممطممملو هن مه )معبتقصاووم 
0 + ۸۱ 0۶ جمتاممتطامهمی عظ1. ,امتلجمی فط مه 0عتدم‌رمم فعصتاهمن ماطاتله عصلوت باتلدتن تب که تصعصصع‌صفطمه فطا 
2 عصاهعه 0۷ امه ص .تب بوظ گم تلمتان ]۷6۵ تقطاد0۵ معط فص ومع و۵ فاععگه الوم پ«لاصهمگتصونه 20 (0.596) 
کت مطا عصتاتصنا 0 1620 متقصتعله مه رم لفتاصمووع مصصبوط) بانط عمط ۵۶ ممهته مطا وم هصتلدمع عاطاهمعصهم- 6101و 
19٩ 20 2٩001016 0‏ مصلممع:6ظ1 روععع۵۶0 موطتمهم۲1 مطا مومع فیط رط پمتع تعصیظ جح حصفتاه‌طاه)عصظ 4ص صمتاه01۲دع۲ 
مطا راتاط اه تامنل0۲۳0 عفهعتمصاً له وعووم 2۲۷۵۹۲ ]005 ۲60066 ۵ رف6لتا5ع16 عفقطا م4 عط0۲0عع۸ .2010107 0121 200 
۵1 فلا ما ع 060صمصجرمععع و1 عصتاهمه متفصعاه ط صمت)حصتطاصصمی صا ام لهتاصمووع مصصبوطا 21هعنگ 0.57۵ 0۶ ما 
6۰ مصنال الا وظ ۵ ومتاوتهامهتهص آهمنمدم‌ه0مملو رهام 0صه ممصهتههممه عمط وم فاعم 


و( 
۵۵۵۵ ما حظ۳0 ۵۲۲جمتاو لمامصفص مطا 10 مملاهآممزموه مه بجع عمط وومزمره مامتاته فتطا ۵۶ فعمطابیح مط 1 


۰ ۱۲۵۷۵۲۹۱۱۲۷ عظ) مه عاعوظ برع 10مصطمع 1" له عمصعزه5 


6 ,۵۹01۲20108 ,انلهتان )۲۲۱۵2 رعصتاجمی ماحاتظ باتناظ عظ 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
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تأثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه کنار هندی 


(۱,۵۱0۰ ماوت وی ا22/0) در طول انبار 


عالیه سادات رفعت حقیقی ۱- لیلا جعفری (9"*- عبدالمجید میرزاعلیان دستجردی "- فرزین عبدالهی ۳ 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۲/۰۹/۱۹ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۲/۱۱/۱۱ 


چکیده 


میوه کنار (.حض 1۱۵۵۲11۵۵ 2121۳011/5) یک میوه استوایی با ارزش غذایی بالا و عمر انبار مانی کوتاه است. در تحقیق حاضرء میوه‌های کنار 
به‌منظور افزایش عمر انبارمانی. به‌صورت جداگانه با آلژینات و اسانس آویشن شیرازی (21060) نیم و یک درصد و یا در ترکیب با آلژینات و 2۳0 تیمار و 
سپس در دمای ۶۶۱ درجه سانتی‌گراد و رطوبت نسبی 28۰-۹۵ تا ۲۸ روز نگهداری شدند. نتایج نشان داد که تمامی تیمارهای پس از برداشت» کیفیت 
میوه را در مقایسه با شاهد تیمار نشده حفظ کردند. تیمار آلژینات + 2۳0 در کاهش سرعت تنفس موّثر بود. این تیمار ترکیبی درصد کاهش وزن» درصد 
پوسیدگی و نرم شدن بافت میوه را کاهش داد و افزايش مواد جامد محلول را کند کرد. علاوه بر اين» میوه‌های پوشش داده شده حاوی سطوح بالاتری از 
اسیدآسکوربیک در مقایسه با میوه‌های تیمار نشده بودند. این نتایج نشان داد که استفاده از ترکیب آلژینات و 2۳60 می‌تواند به تأخیر روند پیری میوه‌ها 


کمک کنة و عمر اتبارمانی آن‌ها را افرانگن ده 


واژه‌های کلیدی: انبارمانی» پوشش خوراکی, تنفس» کنار هندی» کیفیت میوه 


مقدمه 

کنار رصق 7031107۵ دلر۳م(ج2) میوه درختی از خانواده 
68 است. این گیاه به عناب هندی نیز معروف است و به 
شرایط خشک و نیمه‌خشک در مناطق گرمسیری و نیمه گرمسیری 
سازگار است. میوه کناره منبعی غنی از ترکیبات پلی‌فنل» اسید 
اسکوربیک» مواد معدنی ضروری و کربوهیدرات‌ها است ( ک ۳2766 
3 ,۷212). نشان داده شده است که نگپداری میوه کنار در 
دماهای بالا منجر به رشد قارچ‌های بیماری‌زا و در نتیجه افزایش تنفس 
و تولید اتیلن می‌شود که در نهایت منجر به کاهش کیفیت میوه 
می‌گردد. با این وجود. نگهداری میوه‌های کنار در دماهای پایین می‌تواند 
باعث آسیب سرمازدگی به میوه شود ( ,تطعصع/۷ ک عمنمدن0 
017 


قهوهای شدن یک فرآیند برگشت‌ناپذیر و نامطلوب در مرحله 
رسیدن و پیری میوه است و با یک سری تغییرات فیزیولوژیکی و 
بیوشیمیایی همراه است که منحر به کاهش کیفیت میوه از جمله تغییر 
رنگه طعم» بافت ۴ ارزش غذایی می‌شود (2020 .6 ۶ ۷003 ۷ 
قهوه‌ای شدن پس از برداشت یکی از دلایل اصلی فساد بسیاری از 
میوه‌های تازه است و این پدیده به‌دلیل محتوای پلی‌فنل بالا و حساسیت 
به قهوه‌ای شدن. به‌ویژه در میوه‌های کنار بسیار مهم است ( 1671502 
8 .7 6). این پدیده همچنین می‌تواند خواص حسی و ارزش 
غذایی میوه را از بین ببرد. قهوه‌ای شدن آنزیمی به‌طور کلی ناشی از 
اکسیداسیون ترکیبات فنلی است که توسط فعالیت آنزيم پلی‌فنل 
اکسیداز (۳۳۵) کاتالیز می‌شود و در نهایت منجر به تشکیل رنگ قهوه 
ای در میوه می‌شود (2019 ,.۵1 61 ع260). 


۸ ۲ و ۳- به‌ترتیب دانش‌آموخته دکتری» استادیار و دانشیار گروه علوم و مهندسی باغبانی دانشکده کشاورزی, دانشگاه هرمزگان بندرعباسء ایران 


(*#- نویسنده مسئول: ۳0۲۴۵۵0282۳0:260.16 ۵ 2111:16112[ :۵/1۰ظ۱ظ) 
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اثرات مفید متعدد استفاده از پوشش‌های خوراکی در میوه‌های 
مختلف از جمله اثرات مثبت آنها در کاهش رطوبت و شاخص قهوه‌ای 
شدن در گواوا (2020 ,اه ۶ 20000۲ع۳» کاهش پوسیدگی و 
آسیب سرمازدگی در پرتقال و بهبود ویژگی‌های کیفی و افزايش قابلیت 
نگهداری میوه گواوا اثبات شده است (2019 ,اه 61 ۳۲6۳۵۵01000۲) 

آلژینات یک پلی‌ساکارید خطی است که از جلبک 
قهوه‌ای (۲/6۲۵( 1۵۲00515) به‌دست می‌آید. به‌عنوان یک فیلم 
خوراکی دارای مزایای زیادی از جمله غیر سمی بودن» حفظ رطوبت 
بالا و قابلیت ژل‌سازی خوب. زیست سازگاری آن با سایر اجزا و هزینه 
نسبتا پایین می‌باشد (20210 ,.۵1 ۶۶ ن0ع۲125۳).گزارش شده است 
که کاربرد پوشش‌های آلی خوراکی از جمله آلژینات در میوه انبه باعث 
افزايش محتوای کل فنل‌هاء. فلاونوئیدها و آنتی‌اکسیدان‌های کل 
می‌کند (2021 ,.۵1 61 تصحطهعاط۲) 

مطالعات اخیر نشان داده است که افزودن اسانس‌های حاوی 
آنتی‌اکسیدان ضد میکروبی و خواص آبگریز می‌تواند ویژگی‌های میوه 
را بهبود بخشد و سبب حفظ یکپارچگی سلولی و سفتی میوه شود 
همچنین با افزايش ایمنی میکروبی کیفیت میوه‌های تازه را حفظ نماید. 
(20168 بهتطو۱۷۲ ی تال 

آویشن شیرازی (50155 ۷۱/13/10۲6 2010110) یک گیاه دارویی 
اکسیدانی قوی دارد (20212 ,.۵1 ۶۶ تصصعحاه۳12). فنل‌های اصلی در 
ترکیب اسانس آویشن شیرازی کارواکرول تیمول و اوژنول هستند که 
تصور می‌شود به پتانسیل آنتی‌اکسیدانی قوی آنها کمک می‌کنند 
(2021۳ ,۵1.۰ 6 تصعطهه۴3). گزارش شده است که اسانس آویشن 
شیرازی (7۳0) در ترکیب با پوشش‌های خوراکی کربوکسی متیل 
سلولز (16)) باعث افزایش فعالیت ترکیبات آنتیاکسیدانی و افزایش 
سطح فنل‌ها در میوه‌ها می‌شود (2015 ,./۵ 6 ۲تا125000). علاوه بر 
این» ثابت شده است که افزودن 2۳0 به پوشش‌های خوراکی» کاربرد 
و اثربخشی مواد را برای بسته‌بندی افزايش می‌دهد و در عين حال آنها 
را به شکل‌های زیست‌تخریب‌پذیرتر تبدیل می‌کند ,.41 61 تحطعطو۳1۵) 
(20210. در واقع کاربرد 250 روی پوشش‌های آلی باعث غنی‌سازی 
پوشش با ترکیبات فنلی» افزايش ظرفیت آنتی‌اکسیدانی و کاهش 
آلودگی به مخمر و کیک در پسته تازه می‌شود ,.۵1 61 تطع‌طد۳12). 
ان بطالات مشانه: مر کیب ضمع عریی > 20 در یک 
پوشش خوراکی منجر به کاهش فعلیت پلی‌فنلاکسیناز و افزایش 
محتوای فنلی, فعالیت فنیل‌آلانین آمونیاکلیاز و نسبت اسیدهای چرب 
اشباع /غیراشباع در مغز پسته شد (20212 .۵ 6 تحطع‌داعه). 

با توجه به این که کنار هندی از جمله میوه‌های مهم اقتصادی 
مناطق جنوبی کشور می‌باشد و از یک طرف تاکنون تحقیقات بسیار 


محدودی روی حفظ ویژگی‌های پس از برداشت میوه آن انجام شده 
است و از طرفی دیگر میوه کنار بسیار فسادپذیر است. لذا این مطالعه با 
هدف بررسی تأثیر کاربرد پوشش آلژینات و اسانس آویشن شیرازی 
(2۳0) بر ویژگی‌های ظاهری و فیزیکوشیمیایی میوه کنار در شرایط 
انبار در دمای ۶۱ درجه سانتی‌گراد و رطوبت نسبی ٩۸۰-۹۵‏ پرداخته 


است. 


مواد و روش‌ها 
مواد اولیه 

میوه‌های کنار هندی در مرحله سبز بالغ با پارامترهای رنگ 
سنجی 41.29 -* , 16.16- -*2 ,57.30 <-*,] درسال ۱۴۰۱ از 
یک باغ تجاری در شهرستان میناب در استان هرمزگان برداشت شدند. 
ی انیت ی برای اعا تا ماب شا اوه 
باغبانی دانشگاه هرمزگان منتقل شدند. در آزمایشگاه میوه‌های تازه. 
سالم و یکنواخت بدون آسیب مکانیکی و تغییر رنگ جدا شدند و به 
قت ۳ نققه در میبرگازیک مشیم سول ۵ ورس اور 
گندزدایی غوطه‌ور و سپس قبل از خشک شدن در هواء به‌مدت ۴۳۰ 
دقیقه در آب مقطر شستشو داده شدند. 

محلول‌های پوشش خوراکی آلژینات سدیم بر اساس روش گزارش 
شده توسط هاشمی و همکاران تهیه شد (20210 ,.۵1 6۶ تحطعطمه۲) 
و آلژینات سدیم غذایی. گلیسرول و روغن آفتابگردان از شرکت سیگما- 
آلدریج کمیکال (آلمان) و اسانس آویشن شیرازی از شرکت باریج 
اسانس (کاشان ایران) تأمین شد. تیمارهای مورد ارزیابی در این مطالعه 
عبارت از شاهد (بدون پوشش)» اسانس آویشن شیرازی نیم درصد. 
اسانس آویشن شیرازی یک درصد. آلژینات یک درصد. آلژینات یک 
درصد. + آسانس شیرازی نیم درصد و آلینات یک درضد + اسانس 


آویشن شیرازی یک درصد بودند. 


آماده‌سازی پوشش‌ها 

برای تهیه پوشش‌های خوراکی ۱ و ۱/۵ درصد (۷/) به‌ترتیب ۱ 
و ۱/۵ گرم پودر آلژینات سدیم در ۱۰۰ میلی‌لیتر آب مقطر پخش شد. 
محلول‌ها در دمای ۷۰ درجه سانتی‌گراد حرارت داده شدند و تا زمانی 
که مخلوط شفاف ظاهر شود هم زدن ادامه یافت. سپس ۱/۵ (۷/۷) 
اسانس آویشن شیرازی در غلظت‌های ۰/۵ درصد و ۱ درصد وزنی 
اضافه شد. همه پوشش‌ها به‌مدت ۵ دقیقه قبل از اعمال هموژنیزه 


شدند. 


آماده‌سازی تیمارها 


رفعت حقیقی و همکاران. تأثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه کنار هندی ...۰ ۴۶۹ 


برای این منظور میوه‌ها بهمدت دو حقیقه در محلول پوششء غوطه 
ور شدند. سپس به‌مدت دو دقيقه در کلریدکلسیم (2۲/ وزنی) غوطه‌ور 
شدند تا امکان تشکیل ژل فراهم شود و در دمای ۲۵۲ درجه سانتی 
گراد دردمای محیط به‌مدت یک ساعت خشک شدند ( ۶ تحصع‌طه۳]2 
1 ,.01). 

ده عدد میوه کنار هندی در هر ظرف پلی‌پروپیلنی به ابعاد 
۰۲ سانتی‌متر قرار داده شدند. هر تیمار چهار بار تکرار شد 
و در هر تکرار تیمارها بطور مستقل اعمال شدند (میوه‌ها در محلول‌های 
جداگانه مربوط به هر تیمار غوطه‌ور شدند). پس از اعمال تیمارهاء 
میوه‌های تیمار شده به‌مدت صفرهء ۷ ۰۱۴ ۲۱ و ۲۸ روز در سردخانه با 
دمای ۱ +۶ درجه سلسیوس و رطوبت نسبی ٩۰‏ تا ۸٩۵‏ قرار گرفتند 
(2019 .اه 6۶ ۳6۳201000۴ 


ارزیابی صفات مورد آزمایش 
کاهش وزن 

درصد کاهش وزن میوه با اندازه‌گیری وزن میوه در ابتدای آزمایش 
(وزن اولیه) و وزن همان میوه در فواصل معین در طول نگهداری در 
انبار در هر مرحله (وزن انوبه) توسط ترازوی دیجیتالی با دقت ۰/۰۱ 
گرم ارزیابی شد (2010 ,.۸7 2 ۸1). درصد کاهش وزن با استفاده از 
رابطه (۱) محاسبه شد. 


(۱۰۰6۱( وزن اولیه/ (وزن ثانویه - وزن اولیه))- درصد کاهش وزن 


سرعت ثنقس میوه 

برای اندازهگیری سرعت تنفس میوه از دستگاه کروماتوگرافی گازی 
(06) شرکت پرکین المر آمریکا استفاده شد. برای این منظور مقدار 
تولید دی‌اکسیدکربن ناشی از تنفس میوه در یک ظرف سربسته توسط 
دستگاه 00 قرائت گردید. مقدار دی‌اکسیدکرین تولیدی بر اساس 
استاندارد خالص این ترکیب تخمین زده شد. روش کار بدین صورت بود 
که میوه ابتدا پس از گذراندن دوره انبارمانی به‌مدت چند ساعت در درون 
ظرف مخصوص کاملاًایزوله از محیط بیرون» قرار گرفت و پس از 
کالیبره کردن دستگاه 66» توسط سرنگ مخصوص یک میلی‌لیتری, 
هوای درون ظرف میوه به جایگاه دستگاه 61) تزریق شد. سپس بعد از 
گذراندن چند دقیقه». مقدار دی‌اکسید کرین اندازه‌گیری شده توسط 
دستگاه پادداشت و با اندازه‌گیری وزن و حجم میوه و زمان نگهداری 
در ظرف و حجم ظرف براساس استاندارد خالص این ترکیب با استفاده 
از رابطه (۲) محاسبه شد (2010 ,.۵1 6 نش 
هدمع . مامصهق]*<((۱۵00<] نی ۱۷۷)/(نه ۷ مز۷)] . حون 
)۳ [۸۲6۵ 


که در این رابطه 002 مقدار دی‌اکسید کربن (ظ ع>1/ ۳01 ۷ 
حجم ظرف (مل4)00 نج ۷ حجم میوه (ملت4 نه ۷۷ وزن میوه (ع8ک 
7 زمان نگهداری میوه در ظرف (0 ۸۲62 2۳0016 عدد قرائت شده 
توسط دستگاه برای نمونه مورد نظر و ۸62 ٩1200274‏ عدد قرائت 
شده توسط دستگاه برای دیاکسید کربن خالص است. 


سفتی میوه 

برای تعیین سفتی بافت گوشت میوه ابتدا پوست میوه در دو نقطه 
در بخش استوایی جدا شده و سپس با استفاده از دستگاه سفتی‌سنج 
دیجیتال («له؟ ,53205 بنطهت؟) با قطر پروب ۸ میلی‌متره 
اندازه‌گیری شد. سفتی بافت گوشت میوه بر اساس بیشترین نیروی لازم 
برای نفوذ عمودی قسمت سر پروب به میوه بر حسب واحد نیوتن بیان 
گردید (۵1..2021 ۶ تصتدد؛عاط۳) 


شاخص درصد پوسیدگی میوه 

درصد پوسیدگی میوه به‌صورت مشاهده‌ای در پنج درجه شامل 
صفر: سطح میوه عاری از هر گونه علامت پوسیدگی. یک: کمتر یا 
مساوی ۲۰ از سطح میوه دارای علامت بیماری» سه: بیشتر از ۸۲۰ و 
بیشتر از 4۵۰ از سطح میوه دارای علامت پوسیدگی» نمره‌دهی شد. 
شاخص پوسیدگی با استفاده از رابطه (۳) محاسبه گردید ( 6 ۷۷۵02 
89 و .0): 
(۳ 
/[(تعداد میوه در هر درجه پوسیدگی)»«(درجه پوسیدگی)]2- شاخص پوسیدگی 

(تعداد کل میوه در هر تکرار) 


اسید قابل تیتراسیون 

برای اندازه‌گیری اسیدهای آلی از روش تیتراسیون استفاده شد. 
برای این منظور ابتدا ۵ میلی‌لیتر از عصاره میوه در ارلن ۱۰۰ میلی‌لیتر 
ريخته شد سپس به آن ۴۵ میلی‌لیتر آب مقطر اضافه شد. در مرحله 
بعد به محلول آماده شده ۲ الی ۳ قطره فنل فتالئین یک درصد اضافه 
شد. عمل تیتراسیون با سود ۰/۱ نرمال تا زمانی ادامه یافت که ۳۲ 
عصاره به عدد ۸/۲ رسید يا رنگ محلول حاوی عصاره میوه به‌رنگ 
ارغوانی متمایل به‌صورتی تغییر نمود. درنهایت میزان سود مصرفی در 
عمل تیتراسیون یادداشت شد و میزان اسید قابل تیتر میوه با استفاده از 
رابطه (۴) محاسبه شد (2005 ,021)۷66). 

(۴) 0 (۱۵۱۵۵0 ۲0۵0۵/۵۵۷ ع- () ۳۸ 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران. جلد ۲۰. شماره ۴. مهر -آبان ۱۴۰۳ 


که در این رابطه 1۸۶۰ درصد اسید قابل تیتر برحسب 
اسیدسیتریک» ۷ حجم سود مصرف شده در تیتراسیون (میلی‌لیتر)» ۷ 
ترمالهه تسه عضرفی کیان ۱ موه ومیل اک بالام است خالن 
میوه کنار هندی اسیدسیتریک می‌باشد که برابر با ۰/۰۶۴ درنظر گرفته 
شد و ۷ میلی‌لیتر حجم آب میوه مصرفی بود. 


مواد جامد محلول کل 

برای اندزهگیری مواد جامد محلول موجود در عصاره میوه کنر 
هندی از دستگاه رفراکتومتر دیجیتالی (121۷20 ,13895) استفاده 
شد. در ابتدا برای کالیبره کردن دستگاه با ریختن چند قطره آب مقطر 
آن را کالیبره کرده و سپس چند قطره از عصاره میوه را روی صفحه 
منشور دستگاه ریخته و با فشار دادن دکمه ثبت. میزان درصد مواد جامد 
محلول برحسب درجه بریکس قرائت و ثبت گردید ( ۳۲۵۳۵0060۲ 
0 , .01 61). 


آسکور بیک اسید 

مقدار آسکوربیک‌اسید با روش اسپکتروفتومتری و با استفاده از 
ماکرولیتر از آب میوه را با ۵ میلی‌لیتر متافسفریک ۱/ مخلوط کرده 
سپس مقدار ۵۰۰ ماکرولیتر از محلول آماده‌شده را برداشته و با ۵ میلی 
لیتر ایندوفنل مخلوط گردید (محلول ارغوانی رنگ حاصل می‌شود) 
سپس بعد از انجام ورتکس میزان جذب با دستگاه اسپکتروفتومتر 
لکلا بللعع ۳2501)) در طول‌موج ۵۱۰ نانومتر قرائت گردید. 
منحنی استاندارد با استفاده از غلظت‌های صفر تا ۵۰۰ میلی‌گرم در 
برحسب میلی‌گرم اسید آسکوربیک در هر ۱۰۰ گرم وزن تر محاسبه 
شد (2019 .۵ 6۶ ۳۱۵3201000۲ 


محتوای کارتنوئید و کلروفیل کل 

میزان کلروفیل و کارتنوئید براساس روش ( ک هدنز ] 
1 ,۱5۵۳۴۱۵۴8ظ) ارزیابی شدند. ابتدا مقدار نیم گرم از بافت میوه 
با ۵ میلی‌لیتر استون ۸۰20 در هاون چینی سائیده و سپس به‌مدت ۱۰ 
دقیقه با دور ۶۰۰۰ سانتریفیوژ شدند. درنهایت با دستگاه اسپکتروفتومتر 
(9۸تا رتعصاظ متآنع۳ ,15 7۷/۷) جذب نمونه‌ها در طول موج‌های 
۷۵ ۶۴۸۵ و ۶۶۳ قرافت شدند و برای اندازه‌گیری میزان کلرفیل 2 
(ه1«))» کلروفیل « (910) کلروفیل کل ( 2917) و کاروتنوئید (65) 
از روابط ۵ تا ۸ استفاده شد. 
۵ 0 ۸۵۰-279۸ 12.25 )سهای 
(۶) 0 5.1 وبی ۸ 21. 0010-021 


۳ ال + دلطل 61۲ 
( ۰ 02010(/۱99(۸۷/۱۷۰۱۵۵۵ :۱.80126 -جمب1000۸)) ع نت 


ارزیابی حسی کیفیت میوه 

ارزیابی حسی کیفیت میوه کنارهندی بر اساس ارزیابی پنج نقطه‌ای 
هدونیک طراحی شد. ارزياب‌ها ۲۰ نفر شامل مرد و زن بودند که از نظر 
سنی بین ۲۰ تا ۶۰ سال قرار داشتند. میوه‌ها به‌صورت تازه و در شرایط 
یکسان جهت ارزیابی به ارزياب‌ها ارائه شدند و این افراد بر اساس مزه 
و طعم» بو رنگ و ظاهر میوه. درنهایت کیفیت کلی میوه را بررسی 
کردند و بر اساس مقیاس هدونیک پنج نقطه‌ای امتیاز دادند. امتیاز ۱: 
بسیار بد» امتیاز ۲: بد. امتیاز ۳: متوسط امتیاز۴: خوب و امتیاز ۵: 
بسیارخوب در نظر گرفته شد (2015 ,.۵1 61 «۵6). 


طرح آماری و آنالیز داده‌ها 

این آزمایش به‌صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با 
خیاز تکرازه تاد که موه در خر قکرار لها شد فا ها فان شقن 
تیمار (شاهد. اسانس آویشن شیرازی ۰/۵ درصد. اسانس آویشن 
شیرازی یک درصد آلژینات آلژینات + اسانس آویشن شیرازی ۰/۵ 
درصد و آلژینات + اسانس آویشن شیرازی یک درصد) و پنج زمان 
(صفرء ۷ ۰۱۴ ۲۱ ۲۸ روز) اندازه‌گیری صفات (درصد کاهش وزن؛ 
سرعت تنفس» درصد پوسیدگی» سفتی اسید قابل تیتراسیون, مواد جامد 
محلول کل اسید آسکوربیک کاروتنوئید و کلروفیل کل) بود. تجزیه 
آماری داده‌ها با استفاده از نرم‌افزار 5۸6 انجام گردید. رسم شکل‌ها نیز 


به‌وسیله نرم‌افزار اکسل صورت پذیرفت. 


بر اساس نتایج تجزیه واریانس داده‌هاء اثر ساده زمان و تیمار در 
همه صفات در سطح یک درصد معنی‌دار شد. همچنین اثر متقابل تیمار 


معنی‌دار شد. 


کاهش وزن 

مقایسه ميانگین درصد کاهش وزن میوه کنار تحت تآثیر اثر متقابل 
زمان و تیمار نشان داد که درصد کاهش وزن در طول زمان در تیمار 
شاهد به‌طور معنی‌داری افزایش یافت؛ به‌طوری که بیش‌ترین درصد 
کاهش وزن در شاهد در روز ۱۲۸ (۵/۱ درصد) مشاهده گردید. در 
تیمارها نیز میزان درصد کاهش وزن در طول زمان افزایش یافت ولی 
اي افزایش به‌طور معنی‌داری کمتر از شاهد بود (شکل ٩‏ 


رفعت حقیقی و همکاران. تأثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه کنار هندی .۰ ۴۷۱ 


پس از گذشت ۲۸ روز از انبارمانی تیمار شاهد بیشترین میزان 
کاهش وزن را نشان داد. اما تیمار آلژینات به‌همراه اسانس آویشن 
شیرازی نسبت به سایر تیمارهاه به‌طور معنی‌داری تأثیر بیشتری بر 
کاهش از دست‌دادن وزن داشت به‌طوریکه ۲۳/۸ درصد سبب کمتر 
شدن کاهش وزن نسبت به شاهد شد. کاهش وزن میوه‌ها و سبزی 
های تازه, عمدتاً به‌دلیل از دست‌دادن آب در نتیجه فرآیندهای تنفس و 
تعرق است (2008 ,.۵1 6۶ 16020062-۷1۷02]). پوشش آلژینات با 
ایجاد یک مانع فیزیکی در برابر از دست دادن رطوبت و درنتیجه به 
تعویق انداختن پیری و چروکیدگی منجر به حفظ وزن در محصولات 
می‌شود (2009 .1 61 اباتوا! نتایج حاصل از کاربرد پوشش خوراکی 
آلژینات‌سدیم بر روی میوه توت‌فرنگی (2019 ,.۵1 61 ۳۵۵۲2212) و آلو 
(,2013 .اه 2 ۷216۲0) نیز نشان‌دهنده تأثیر این پوشش در کاهش 
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از دست‌دهی وزن است. استفاده از پوشش خوراکی جهت کاهش آب از 
دست‌دهی میوه به خاطر تآثیر پوشش به‌عنوان سد نیمه نفودپذیر در 
برابر اکسیژن» دی‌اکسیدکرین» رطوبت و حرکت حلال و در نتیجه 
کاهش تنفس کاهش آب ازدست‌دهی و کاهش سرعت واکنش‌های 
اکسیداسیون است (20212 ,.اه ۶ تحصعطعه]]). نتایج نشان می‌دهد 
مانع خوبی را برای کاهش تبخیر رطوبت فراهم آورد .۵ » نمط) 
(2016. کاهش نفوذپذیری به بخار آب» ممکن است به‌دلیل پیوند 
کووالانت و هیدروژن بین ترکیبات پلی‌فنولیک اسانس و ماتریکس 
آلژینات باشد که تمایل گروه‌های هیدروفیلیک در باند شدن با آب را 
محدود می‌کند و در نهایت به کاهش نفوذپذیری پوشش ترکیبی به 
سمت آب منجر می‌شود (2010 .۵1 61 7۵اه 6). 
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شکل ۱-اثر پوشش آلزینات و اسانس آویشن ننیرازی بر کاهش وزن (//) میوه کنار هندی که در دمای 1*۱ درجه سانتیگراد به‌مدت ۲۸ روز 
انبارمانی به علاوه یک روز ماندگاری در دمای محیط. (7۳:0-اسانس آویشن شیرازی و مله-آلزینات) 
ستون‌های با حروف یکسان بر اساس آزمون دانکن تفاوت معنی‌داری ندارند. 
۵ 027 ۵۵۵ متام وج 28 10۲ 61۶0 )2 500۲60 اتب ۵۵ ۵۶ (۵) ووما )صاونه ۷۷ 66 جن 7۳0 20 عصتادی ۸1 01 611601 16 ,1 ۲۱۵۰ 


(ماحصنعاه :۸۱ باه احتاجهدعه و2۵20 22/272 :621۳۳۵ 6۵6۵6۷۲۵ اصمزماصه 21 
۰ همه مامتاناط و مععصظ مه عصتلتمعمه اصمماگن «اامه‌تکتصوه امط میج ومع مصعو فص از عنام فط[ 


سرعت تنفس 

بررسی نتایج اثر متقابل زمان و تیمار بر سرعت تنفس میوه کنار 
نشان داد که سرعت تنفس در طول زمان در تیمار شاهد افزايش یافته 
(ظ "عکلله ۵۸/۷۸) و کمترین سرعت تنفس در تیمار آلژینات + 
اسانس آویشن شیرازی یک درصد (عکآ /۴۸) مشاهده 
گردید. در تیمارها نیز میزان سرعت تنفس در طول زمان افزایش یافت 
ولی این افزایش در تیمار آلژینات + آویشن به‌طور معنی‌داری کمتر از 


سایر تیمارها بود (شکل ۲). کاهش وزن میوه با افزایش چروکیدگی و 
کاهش شفافیت» ضررهای اقتصادی بزرگی را به همراه دارد که بیشتر 
به علت فعالیت متابولیکی» تبخیر رطوبت از سطح پوست و تنفس است 
(2017 .۸1 6۶ 171125 ۸۵0). در حالی که نتایج برخی مطالعات نشان 
داده است که پوشش‌های آلی نسبت به بخار آب نفوذناپذیر بوده و با به 
وجود آوردن اتمسفری اشباع از رطوبت از تبخیر و چروکیدگی میوه 
جلوگیری می‌کنند. این پوشش‌ها به‌دلیل غیر قابل نفوذ بودن نسبت به 
ملکول‌های اکسیژن و دی‌اکسید کربن» اتمسفری تغییر داده شده در 


۲۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


و نرم شدن آن می‌شوند. اسانس‌های روغنی نیز با تشکیل یک لایه 
نیمه نفوذپذیر» هر چند اجازه عبور برخی مولکول‌های کوچک مشخص 


ر می‌دهد اما با مانع شدن در برابر حرکت اکسیژن» دی‌اکسیدکربن و 
رطوبت» باعث کاهش تنفس و تعرق سطح میوه می‌شود ( تحطه+۳]2 
5 .01 61). 
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شکل ۲- اثر پوشش آلژزینات و اسانس آویشن شیرازی بر سرعت تنفس میوه کنار هندی که در دمای 1*۱ درجه سانتیگراد به‌مدت ۲۸ روز 
انبارمانی به علاوه یک روز ماندگاری در دمای محیط. (7۳:0-اسانس آویشن شیرازی و مله-آلزینات) 
ستون‌های با حروف یکسان بر اساس آزمون دانکن تفاوت معنی‌داری ندارند. 
۴۶ 02۷7 ۵86 فتام دوع 28 10۲ 61*0 )2 00۲60و )تا ۲عظ۳ ۵۶ روص مناد نموم عمط جن 0سا2 مد عصتادی ۸۱ 01 611601 1۵ 2۰ ۲۱۵۰ 


(ماحصنعاه :۸۱ لاه احتاصهدیه و2۵00 22/2712 :2۲:۱۵ 26۲۵۰ ۵۵ج6) اصمزطاصصه )2 1۱16 
اکع) عصه: مامتاانط و صوم‌صظ و ۲۱۱۱۲۸۲ ما عصتلتمععه اصمعمرگن «اامه‌تکتصوته امط میج فعتاع1 مصعو فص از عنام فط[ 


درصد پوسیدگی 

مقایسه میانگین درصد پوسیدگی میوه حاکی از آن است که این 
صفت در طول زمان در تیمارها تا روز ۱۴ام به جز در نمونه‌های شاهد 
و تیمار اسانس آویشن ۰/۵ درصد. تغییر معنی‌داری نکرد اما پس از آن 
+ اسانس آویشن ۰/۵ و ۱ درصد توانستند درصد پوسیدگی میوه را تا 
آخرین روز نگهداری در انبار به‌طور معنی‌داری کاهش دهند. سایر 
تیمارها نیز ظاهر میوه را نسبت به شاهد بیشتر حفظ کردند (شکل ۲). 
در تأیید این نتایج» گزارش شده است که پوشش خوراکی آلژینات سدیم 
در میوه توت فرنگی موجب کاهش پوسیدگی میوه می‌شود ( » ۲۵7 
9 ,./0). در واقع پوشش‌های خوراکی با ایجاد پوشش محافظتی 
روی سطح میوه می‌توانند از تخریب بافت میوه ناشی از پوسیدگی 
جلوگیری نمایند. از سویی دیگر این پوشش‌ها موجب ایجاد یک لاید 
نیمه نفوذناپذیر در اطراف میوه گردیده و باعث ایحاد شرایط اتمسفر 
تاغل تقییریافند (کاهشن 02 وفها)) می شون وعیوه را از رفند عوامل 
بیماری‌زا محافظت می‌کنند (2008 ,۸1 ۶ 02۷0 ۳50[25). همچنین 


ثابت شده است که افزودن اسانس‌ها به پوشش‌های خوراکی می‌تواند 
عمر انبارمانی میوه‌ها را (در صورتی که غلظت مناسبی از اسانس به‌کار 
برده شود) به علت داشتن فعالیت ضدمیکروبی افزایش دهد زیرا 
ترکیبات اسانس‌ها به مرور زمان روی سطح محصول آزاد می‌شود 
(2012 ,۵۱۰ ۶۶ دالنمه‌ط). 
۳ 

پررس نتایج شکل ۴ نشان داد که سفتی میوه در طول زمان در 
یافت. به‌طوریکه در پایان دوره نگهداری کم‌ترین میزان سفتی میوه 
در تیمار شاهد (۴۱ نیوتن) و بیشترین میزان سفتی در تیمار الژینات + 
اسانس آویشن شیرازی نیم درصد (۴۱/۵ نیوتن) مشاهده شد. در بین 
تیمارهای مورد استفاده نیز میزان سفتی میوه در طول زمان کاهش 
یافت ولی اين کاهش بسیار کمتر از شاهد بود. نتایج حاصل از اين 
آتمایش: تا دهنده تاثرگذار, بوفن. آلاسات. فر گزکیت. با اساتسن 


رفعت حقیقی و همکاران. تأثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه کنار هندی ... 
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شکل ۳- اثر پوشش آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر درصد پوسیدگی میوه کنار هندی که در دمای 1۱ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۲۸ روز 
انبارمانی به علاوه یک روز ماندگاری در دمای محیط. (7۳0-اسانس آویشن شیرازی و مله-آلزینات) 
ستون‌های با حروف یکسان بر اساس آزمون دانکن تفاوت معنی‌داری ندارند. 
۲ ۱۱۸6 امه چد0 مصه مساو مرول 28 1۵۲ 61۶0 )2 50۵۲60 ابا ۱ ۵۶ (م) چجعع۳ عمط ۵ 7:0۵ مد عمتادی ۸۱ 01 ]61166 ۲۳۵ .3 ,۲1۵ 


(2)0طعاه :۸۱ چازه ادتاصهووه هلت 22/2712 2۳۵۰) ۵2۲۲ مره 200۳0160 
۰ موه مامتاناجط و مععصظ م6 عصتلتمعمه اصممگنل «لامه‌تکتصوته امط میج فتمتعع1 مصقو فطا ۷ عنام فظ 1[ 


به‌نحوی که با وجود کاهش میزان سفتی با گذشت زمان انبارمانی» 
تیمارها توانستند سفتی میوه را نسبت به تیمار شاهد حفظ کنند. نتایج 
ما با برخی آزمایشات دیگر هم‌خوانی داشت به‌طوری‌که در آزمایشی 
استفاده از پوشش آلژینات‌سدیم اثر سودمندی روی حفظ سفتی ورقه 
های گلابی در طول دوره نگهداری نشان داد. از آنجایی‌که در این 
مطالعه در فرمولاسیون این پوشش از روغن آفتابگردان استفاده شده 
است» موجب حفظ رطوبت و در نتیحه باعث حفظ سفتی بافت 
محصول شد (2011 ,./۵ 6 0۳02۷1061 ۵:0۵202206). هم‌راستا با 
نتایج این گزارش» پوشش‌دهی میوه با آلژنات‌سديم حاوی اسانس 
علف لیمو موجب حفظ سفتی قطعات بریده شده آناناس ( ۸2۵۲۵19 
4 , .0 /6) و قطعات بریده شده خربزه ( 61 0201-۷]2651112 و۴۵ 
از یک شنه استس وهای توت فنگی یمان شکه نا 
آلژینات به‌تنهایی و در ترکیب با اسانس اوژنول و سیترال نسبت به 
میوه‌های شاهد بهتر حفظ شد (20152 ,.۵1 6۶ ۵76170نا0)). کاربرد 
آلژینات روی قطعات تازه برش يافته سیب نیز با جلوگیری از کاهش 
رطوبت و آماس در حفظ سفتی بافت موثر بود ( ,.۵1 ۶ اهتت-ودز 
7 همچنین هاشمی و همکاران (20212 ,.لة 6 تصع‌طوه۴۳) 
گزارش کردند که کاربرد پوشش‌های خوراکی پلی‌ساکاریدی صمغ 
عربی و آلژینات سدیم در ترکیب با اسانس آویشن روی پسته‌های تازه 


طی دوره انباری در حفظ سفتی پوسته روبی میوه موّثر بودند. کاربرد 
کیتوزان در ترکیب با اسانس آویشن به‌علت اثرات سینرژیستیک 
پوشش و اسانس آویشن به‌طور قابل توجهی در حفظ سفتی قارچ دکمه 
ای نقش داشت (2011 ,۸.۰ ۶ عصهذل). از آنجایی‌که پوشش‌های 
خوراکی به‌همراه نرم‌کننده‌ها ممانعت‌کننده‌های خوبی برای رطوبت 
هستند و نقل و انتقال رطوبت به داخل دانه و خارج از آن را محدود می 
زد لا میوهرظویتت کمتری از دست دادهب اشبالا ین اس خاش 
شده است تا نمونه‌های پوشش داده شده با ژلاتین سفتی بیشتری 
داشته باشند (2012 ,۷۷1027). مارتینز و همکاران ( ۶ 1۷12711062 
۵.,3) نیز بیان کردند که استفاده از اسانس‌ها در ترکیب با پوشش 
های خوراکی با کاهش یا جلوگیری از فعالیت‌های آنزیم‌های تجزیه 
کننده پکتین و ممانعت از پوسیدگی از طریق کنترل فعالیت میکروبی 
موجب حفظ سفتی بافت میوه» کاهش تولید اتیلن و کند شدن روند نرم 
شدن میوه شده و رسیدگی را به تأخیر می‌اندازد. سفتی از مهم‌ترین 
ویژگی‌های کیفی است که قضاوت مصرف‌کننده و در نتیجه پذیرش 
توسط مصرف‌کننده را تحت تأثیر قرار می‌دهد. در طی انبارمانی 
فعالیت آنزیم‌های تجزیه‌کننده پکتین که پروتوپکتین را به پکتین‌های 
محلول در آب تجزیه می‌کند از یک طرف و کاهش فشا تورژسانس 
سلولی که منجر به شکستن دیواره سلولی می‌شود از طرف دیگر 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


منجر به نرم‌شدن میوه می‌گردد ( 2013 ,020 6 ۷۷202). دلیل حفظ 
سفتی میوه به‌وسیله پوشش آلژینات, ایجاد یک اتمسفر داخلی مناسب 
در میوه‌های پوشش‌داده شده است که منحر به کاهش متابولیسم میوه 
کنار و افزایش ماندگاری آن می‌گردد (2009 ,.۵1 6 ۳20). به‌طور 
کلی, پوشش‌ها روند نرم‌شدن میوه را کند می‌کنند که احتمالا ناشی از 


خواصی است که منجر به ممانعت پوشش در جذب 2) است که منجر 
به کاهش فعالیت‌های متابولیکی شده و در نتیجه فرآیند رسیدن و 
پیری را به تأخیر انداخته و از این طریق سبب حفظ سفتی میوه می 
گردد (2016 .۵1 6 .)٩02۷۵۲‏ 
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شکل >- اثر پوشش آلزینات و اسانس آویشن یرازی بر میزان سفتی میوه کنار هندی که در دمای 1۱ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۲۸ روز 
انبارمانی به علاوه یک روز ماندگاری در دمای محیط. (7۳:0-اسانس آویشن شیرازی و مله-آلزینات) 
ستون‌های با حروف یکسان بر اساس آزمون دانکن تفاوت معنی‌داری ندارند. 
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(102)6ع۱ه :۸۱ لاه احتاصهدیه و2۵00 22/2۳12 :۲:۱۵ 6۵6۵6۷۲۵ اصمزجاصصه )2 1۱16 
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اسید قابل تیتراسیون (1۸) 

برهمکنش تیمار و زمان انبرمانی بر مقذار اسید آلی در سطیع یک 
درصد معنی‌دار بود. میزان اسید قابل تیتراسیون در طول زمان در تیمارها 
و شاهد با افزایش زمان انبارمانی به‌طور معنی‌داری کاهش یافت؛ به 
طوری‌که کم‌ترین میزان اسید قابل تیتر میوه در تیمار شاهد در روز 
۸ (۰/۱۸ /) مشاهده گردید. در تیمارها نیز میزان اسید قابل تیتر 
میوه در طول زمان کاهش یافت ولی این کاهش بسیار کمتر از شاهد 
بود و تیمار آلژینات + اسانس آویشن ۱ میزان اسید قابل تیتر (۰/۲۸ 
4 بلاتری در مقایسه با سایر تمارها داشت (شکل ۵) پوشش خوراکی 
ترکیبی سبب حفظ میزان اسیدهای آلی میوه شد که نتایج این بررسی 
همسو با نتایج محققین دیگر بر هلو (2008 ,.۵1 6۶ ۷۵/]00522720) و 
گلابی (2012 ,.آه 4 5ع۷]0۲2) است. در طول رسیدن و پیری 


محتوای اسید میوه به‌عنوان یک ماده مهم در متابولیسم تنفس کاهش 


می‌یابد در نتیجه, افزایش تنفس منجر به کاهش اسیدیته می‌شود؛ 
بنابراین میزان اسید میوه شاخص مناسبی برای میزان تنفس آن است 
(2013 ,.» 61 216۲0 ۷). در میوه کنار طی مدت نگهداری به‌ویژه در 
شرایط دمای پایین انبار میزان اسید میوه کاهش یافت که می‌تواند به 
دلیل شکسته‌شدن اسید به قند در طی تنفس. میوه باشد. در این 
پژوهش نیز میزان اسید کل با گذشت زمان انبارمانی کاهش یافت؛ اما 
تیمار آلژینات+ اسانس قادر به حفظ و افزایش اسیدیته نسبت به شاهد 
بود. در بین تیمارهاء تیمار آلژینات + اسانس آویشن شیرازی ۱ تأثیر 
بیشتری در افزایش اسیدیته داشت. پوشش‌های خوراکی از طریق تغییر 
اتمسفر درونی و کاهش میزان تنفس, تغییرات اسیدهای آلی به قند را 
در میوه‌های پوشش داده شده کاهش می‌دهند در واقع مصرف 
اسیدهای آلی که به‌عنوان سوبسترای واکنش تنفس می‌باشند. کاهش 
یافته و سبب حفظ بیشتر اسید قابل تیتراسیون میوه می‌گردد ( نع۳۳ 
4 , .01 61). 


رفعت حقیقی و همکاران. تأثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه کنار هندی ... ۴۷۵ 
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شکل ۵-اثر پوشش آلزینات و اسانس آویشن شیرازی بر میزان اسید آلی میوه کنار هندی که در دمای 1۱ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۲۸ روز 
انبارمانی به علاوه یک روز ماندگاری در دمای محیط. (7۳:0-اسانس آویشن شیرازی و مله-آلزینات) 
ستون‌های با حروف یکسان بر اساس آزمون دانکن تفاوت معنی‌داری ندارند. 
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کل مواد جامد محلول (155) 

همانطور که در شکل ۶ مشاهده می‌شود کل مواد جامد محلول در 
طول زمان در تیمارها و شاهد با افزایش زمان انبارمانی به‌طور معنی 
دری افزایش یافت؛ به‌طوریکه بیش‌ترین میزان مود جامد محلول 
میوه در تیمار شاهد در روز ۲۸ام (۱۹/۵۵ درصد) مشاهده گردید. در 
مایر رها وان کل مود حانت مطول یره در طیل ونان 
افزایش یافت ولی اين افزايش بسیار کمتر از شاهد بود. در مجموع با 
کاربرد آلژینات و اسانس آویشن شیرازی یک درصد (۱۱/۵۲ درصد)کم 
ترین میزان مواد جامد محلول در مقایسه با سایر تیمارها مشاهده شد 
که این میزان با تیمار آلژینات و آلژینات + اسانس آویشن شیرازی نیم 
درصد تفاوت معنی‌داری نداشت. مواد جامد محلول حاوی اجزای مهم 
ب‌ویژه قندها و اسیدهای آلی هستند که مسئول طعم و پذیرش 
محصول توسط مصرف‌کننده می‌باشند (2012 ,.» 6 027612)). در 
واقع با رسیدن میوه‌ها میزان مواد جامد محلول افزایش می‌یابد و 
پوشش‌دهی میوه‌ها تغییراتی که موجب رسیدن محصول می‌شود را کند 


می‌کند (2007 ,.۸1 21 ۷6۵2). همانطور که در شکل ۶ ملاحظه می - 
گردد» همچنین کاهش اکسیژن موجود در اطراف میوه (به‌دلیل پوشش - 
دهی با اسانس و آلژینات) تبدیل نشاسته به قند را به تأخیر می‌اندازد و 
ز هیدرولیزپلی‌ساکاریدهای ساختاری به منومرهای خود جلوگیری می 
کند ( 2006 ,۲۳0۳0۲12) از طرفی به نظر می‌رسد یکی از دلایل تجمع 
مواد جامد محلول در نمونه‌های شاهد. افزایش از دست‌دهی آب باشد از 
طرفی حلالیت‌پذیری پلی‌یورونیدها و همی‌سلولزهای دیواره سلولی در 
میوه کنار بالغ» ممکن است به افزایش در محتوای مواد جامد محلول 
کمک کند (2015 ,.۵1 ۶ 70ع0۷067). پوشش یک لایه نیمه- 
نفوذپذیر ایجاد می‌کند و تبخیر و تعرق را کاهش داده و با کاهش 
سرعت تنفس سبب کاهش مواد جامد محلول در میوه پوشش‌داده شده 
نسبت به شاهد می‌گردد (2016 ,.۵ ۶ تصعده0۳). با افزایش زمان 
انبارمانی مقدار محتوای مواد جامد محلول نیز افزايش یافت که با نتایج 
کار محققین دیگر همخوانی دارد ( ,۵1 ۶۶ ۷۲۲05 ۲۱۵۲۵۵۵۵6۶ 
5 ,0۲280 تک محصلح202-۳ص2 1 :20008). 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 
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روز انبارمانی به علاوه یک روز ماندگاری در دمای محیط. (۱-710سانس آویشن شیرازی و ,۸1-آلژینات) 
ستون‌های با حروف یکسان بر اساس آزمون دانکن تفاوت معنی‌داری ندارند. 
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اسیدآسکوربیک 

مقایسه میانگین اثر زمان بر اسیدآسکوربیک نشان داد که 
اسیدآسکوربیک در طول زمان تا روز هفتم افزایش معنی‌داری یافت و 
سپس با افزايش زمان انبارمانی کاهش یافت؛ به‌طوریکه بیش‌ترین و 
کم‌ترین میزان اسیداسکوربیک به‌ترتیب در روزهای هفتم و بیست‌و 
هشتم (۴/۳ و ۴ میلی‌گرم) مشاهده گردید (شکل ۷. 

تقاییتا میانگین آث کیماز بن اسداسکوریکت قنان داد که فییا نها 
اثر معنی‌داری بر میزان اسیدآسکوربیک داشتند و میزان اسیدآسکوربیک 
را بطور معنی‌دار در مقایسه با شاهد افزايش دادنده هر چند تفاوت 
معنی‌دار بین تیمارها مشاهده نشد (شکل ۸). 

فلا امیداسگدراک ی آنباسای دوه کاقشی اقا رک 
دیگر در بین تیمارهای مختلف آلژینات به همراه اسانس آویشن 
امه آسکیرییگ. با حتف مان انبارمایی کاهقن مس اف شمان طور 
که در این پژوهش نیز کاهش یافت. این کاهش در نتایج به‌دست آمده 
از پژوهش‌های انجام‌شده بر روی میوه گواوا (2018 .601 6 کند) و 


توشفرنگی. (2013 باه 8 [0) نیز گزارش شنه است. اسکوربیک 
اسید به‌عنوان یک ماده تغذیه‌ای و آن. اکسیداتین با از بین بردن گونه 
های اکسیژن واکنشی می‌تواند به جلوگیری از پیری کمک کند. کاهش 
میزان اسیدآسکوربیک در طول دوره انبارمانی بهدلیل فعالیت آنزیم 
آسکوربیک اسید اکسیداز است که آسکوربیک‌اسید را به دهیدرو 
آسکوربیک‌اسید و فنل اکسیداز تبدیل می‌کند. از دلایل دیگر کاهش 
اسیدآسکوربیک» اتو اکسیداسیون است که این پدیده به‌طور خود به 
خودی هنگامی که آسکوربیک‌اسید با اکسیژن هوا ترکیب می‌شود. 
اتفاق می‌افتد (2016 ,.ه 4 802۷27). برخی محققین فرآیندهای 
اکسیداتیو را عامل اصلی تخریب اسیدآسکوربیک در بافت میوه‌ها بیان 
آنزیم‌های اکسیدکننده تسریع می‌شود (2019 ,.۵1 61 ۳00۲۵212 
همچنین به‌نظر می‌رسد دلیل کاهش تخریب اسیدآسکوربیک با کاربرد 
پوشش‌های خوراکی در مطالعه حاضرء کاهش نفوذپذیری این پوشش‌ها 
به اکسیژن و نقش اسانس‌ها در ممانعت از نفوذ گازها است که کاهش 
سرت وسیدرخ و تأخیر در وا کنش‌های اکسیداسیون اسیدآسکوزنیک :در 
میوه را به دنبال دارند (2016 .6 6 002۷21). 


رفعت حقیقی و همکاران. تأثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه کنار هندی ... ۴۷۷ 
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شکل ۷- تأثیر زمان انبارمانی بر میزان اسیدآسکوربیک میوه کنار هندی 
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شکل ۸- تأثیر پوشش آلزینات و اسانس آویشن شیرازی بر میزان اسید آسکوربیک میوه کنار هندی 
(2۳0- اسانس آویشن شيرازی و .۵1-آلژینات) 
عظ 0۶ 200 »زصادهعو۸ ده 21۳70 مد هصنادی ۸۱ 01 ۷۸۲۵۵۲ .8 ۲1۵۰ 
(ماقصتعله نله جازم امتاصهووه ۱۵۵/۵۵۲۵ 2۵۵۳۵ 2۳۵۰) 


محتوای کارتنوئید و کلروفیل کل 

تأثیر تیمار آلژینات غنی شده با اسانس آویشن در طی دوره 
نگهداری بر محتوای کارتنوئید و کلروفیل کل در سطح احتمال یک 
درصد معنی‌دار بود. نتایج نشان داد که میزان کارتنوئید کل میوه تا روز 
۱م در تیمارهای شاهد و اسانس آویشن افزایش معنی‌داری یافت اما 
داده شده است تیمار آلژینات + اسانس آویشن شیرازی یک درصد و 
آلژینات + اسانس آویشن شیرازی نیم‌درصد به‌ترتیب با مقدار ۸/۱ و 
۵ (میلی گرم بر گرم وزن تر) با اختلاف معنی‌داری در مقایسه با 


شاهد (۸/۷۹ میلی گرم بر گرم وزن تر) و سایر تیمارها مقدار کاروتنوئید 
کمتری نشان دادند. برخی پژوهشگران گزارش نموده‌اند که میزان 
کار هافر سب گنر با کشت قیای و حور از ادن ناف 
نموی» افزایش می‌یابد (2021 ,.01 61 136006 که با نتایج این آزمایش 
همسو می‌باشد. استفاده از پوشش خوراکی هیدروکسی پروپیل‌متیل 
سلولز روی گواوا (2016 ,.61 ۵۶ ۷15۳۷۷۵5۲20) و صمع خوراکی حاوی 
اسانس میخک روی پاپایا (2017 ,.۵1 ۵۶ نط105) تخریب کلروفیل را 
به تأخیر انداخته بود و در نتیجه تغییر رنگ میوه که ناشی از تخریب 
کلروفیل و تحریک سنتز رنگیزه‌های دیگر مانندکارنوئیدها می‌بشد را 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰. شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


کاهش دهد که این نتایج با تغییر کاروتنوئید میوه‌های کنار پوشش داده 
شده با آلژینات و اسانس آویشن شیرازی مطابقت دارد. 

محتوای کلروفیل در طی زمان کاهش یافت که نشان‌دهنده تیب 
رنگ میوه از سبز به زرد می‌باشد (شکل ۱۰). در انتهای دوره انبارمانی 
حداکثر میزان کلروفیل کل در میوه‌های تیمار شده با آلژینات + اسانس 
آویشن شیرازی یک درصد (۳/۱۷ میلی‌گرم در گرم وزن تر) و کمترین 
میزان آن در تیمار شاهد (۲/۲۱ میلی‌گرم در گرم وزن تر) به‌دست آمد 
(شکل ۱۰ 

محتوای کلروفیل در پوست میوه کنار با رنگ میوه ارتباط مستقیم 
دارد. رسیدن در کنار با تغییرات رنگ پوست از سبز به زرد مشخص 
می‌شود. در اين آزمایش میزان کلروفیل در میوه‌ها در طی زمان کاهش 
یافت ولی میوه‌های تیمار شده با پوشش آلژینات غنی شده با اسانس 
آویشن شیرازی در انتهای دوره نگهداری محتوای کلروفیل بالاتری در 
مقایسه با میوه‌های بدون پوشش نشان دادند. همسو با نتایج به‌دست 


آمده در این پژوهش» کاربرد پوشش‌های خوراکی غنی شده با اسانس 
در میوه گوآوا. گوجه‌فرنگی و فلفل شیرین محتوای کلروفیل بالاتری را 
نشان دادند ( ۶ عطن< :2010 .اه 6 نلظ :2018 ,.۵1 2 تدزتت 
1 ,.). 

اثرات بازدارنده آلژینات احتمالاً به‌خاطر ویژگی‌های نگهدارنده آن 
ه‌عنوان یک پوشش خوراکی می‌باشد که اتمسفر داخلی میوه را تخیر 
می‌دهد (کاهش اکسیژن و افزایش دی‌اکسید کرین) و باعث کاهش 
فرآیند اکسیداسیون می‌گردد (2018 ,1 » عدزت0) کاهش محتوای 
کلروفیل به‌خاطر فعالیت آنزیم‌های تجزیه کننده کلروفیل مانند 
کلروفیلاز» کلروفیل اکسیداز و پراکسیداز در طول رسیدن اتفاق می‌افتد. 
کاهش در سرعت تجزیه کلروفیل در فرآیند رسیدن به‌دلیل کاهش در 
فعالیت این آنزيم‌ها می‌باشد (2018 ,56171طنه ‏ حقطنهنله ۷). 
به‌نظر می‌رسد پوشش‌های خوراکی و اسانس از طریق کاهش فعالیت 
این آنزیم‌ها سرعت تجزیه کلروفیل را کاهش می‌دهند. 
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شکل 4- اثر پوشش آلژزینات و اسانس آویشن ننیرازی بر میزان محتوای کار تنوئید میوه کنار هندی که در دمای 1۱ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۲۸ 
روز انبارمانی به علاوه یک روز ماندگاری در دمای محیط. (770-اسانس آویشن شیرازی و ,۸1-آلژینات) 
ستون‌های با حروف یکسان بر اساس آزمون دانکن تفاوت معنی‌داری ندارند. 
۲ ۱1/6 6۱۶و چول عم فسام ورعل 28 10۲ 6-10 )2 ۹0۵۲۵0 اتب هه ان 0زمصم) همجن 66 ۵ 7210 20 عصتادی ۸۵۱ 01 ]61160 1۳6 9۰ ,۲1۵ 


(2)6زعاه ٩۱:‏ چاه احتاصهوعه تال 22/2۳72 :12۵۰ مره 2۳0۵1۵۵ 
کع ععصه: مامتااصصط و صهعصناظ ما عصنتمعمه اصمممن وااصهمتنصعزه امه تج قیعااع1 مه عط طذ/ فصصصیاامی فط[ 


رفعت حقیقی و همکاران. تأثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه کنار هندی ... 
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شکل ۱۰- اثر پوششس آلزینات و اسانس آویشن شیرازی بر میزان کلروفیل کل میوه کنار هندی که در دمای 1۱ درجه سانتیگراد به‌مدت ۲۸ روز 
انبارمانی به علاوه یک روز ماندگاری در دمای محیط. (2۳:0-اسانس آویشن شیرازی و مله-آلزینات) 
ستون‌های با حروف یکسان بر اساس آزمون دانکن تفاوت معنی‌داری ندارند. 
۴ 027 ۵۵6 قتام ورقل 28 10۲ 61 )2 0۵60و )تا بعظ که ااودامم ماج ۱06۵ عظا جن 0سا 0صده ماد اه ۵ 61160 1۳6۵ 10۰ ۲۱۵۰ 


(ماحصنعاه :۸۱ چاه احت)صوجیه و22۵0 22/2۳2 :2۲۸۱۵۰ 6۵6۵6۷۲۵) اصمزجاصصه )2 1۱16 
معصو۲ مامتااناهد و مه‌مدنا ما عصتلتمعمه )صمتمانل «لاصه‌تکنصع ند امط مج ماع مصصعو فص طذ۱ عصصصتتامی فظ[ 


ارزیابی حسی کیفیت میوه 

پس از ۲۸ روز انبارمانی» بهترین ارزیابی حسی کیفیت میوه در 
میوه‌های تیمار شده با آلژینات ی اسانس آویشن ۵ مشاهده شد که 
در مقایسه با شاهد اختلاف معنی‌داری نشان دادند. با توجه به نمره‌دهی 
کاهش یافت و در روزهای ۲۱ و ۲۸ بازاریسندی خود را ازدست دادند 
اما میوه‌های تیمار شده با پوشش آلژینات+ اسانس آویشن ۰/۵ / 
کنند. سایر میوه‌های تیمار شده نیز ارزیابی حسی مطلوب‌تری نسبت به 
میوه‌های شاهد داشتند (شکل ۱۱). 

پذیرش میوه‌های تیمار شده با پوشش‌های خوراکی توسط مصرف 
تغییر خواص حسی میوه شوند. از این‌رو ارزیابی حسی از اهمیت زیادی 
میوه را تغییر دهند (2009 ,.۵ ۶ 26-0120[م؟). مطابق با نتایج این 


پژوهش پارامترهای حسی مربوط به پسته پوشش داده شده با صمع 
عربی نیز حاکی از آن است که اين پوشش در افزایش نمره‌دهی 
پارامترهای کیفی مثل ظاهر, درخشش مغزء کاهش عطر وطعم 
نامطلوب موّثر بود (2021 ,.41 6۶ ۳125670). همچنین کاربرد صمخ 
روی بذر کاج در پارامترهای ارزیابی حسی مثل رنگ محصول,» عطر و 
طعم نقش مثبت داشت. این پوشش با سد کردن نفود اکسیژن به بافت 
از واکنش‌های ناخواسته اکسیداسیون و تغییر رنگ محصول جلوگیری 
می‌کند (2013 ,.1 2 ۳12). افزودن اسانس گیاهی به پوشش‌ها 
به‌جای افزودن مستقیم این مواد به محصول باعث رهاسازی کنترل 
شده این مواد شده و به این ترتیب عملکرد آن‌ها ر بهبود می‌بحشد. 
در پژوهشی دیگر زمانی‌که از ترکیب آنتی‌اکسیدان ژلاتین به‌عنوان 
پوشش خوراکی پسته استفاده شد امتیاز حسی به‌طور معنی‌داری بیشتر 
از زمانی بود که از این ترکیبات آنتی‌اکسیدانی به تنهایی روی محصول 
استفاده شدند (2013 ,.۵1 6۶ 00012طو۴0). 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۲۰. شماره ۴. مهر -آبان ۱۴۰۳ 
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شکل ۱۱-اثر پوششس آلزینات و اسانس آویشن شیرازی بر ارزیابی حسی میوه کنار هندی که در دمای 1۶۱ درجه سلسیوس به‌مدت ۲۸ روز 
انبارمانی به‌علاوه یک روز ماندگاری در دمای محیط. (70-اسانس آویشن شیرازی و ۸1-آلزینات) 
ستون‌های با حروف یکسان بر اساس آزمون دانکن تفاوت معنی‌داری ندارند. 
7 006 0105 02۲5 28 10۲ 61*0 21 ۹0۵۲60 اتب بعظ ان صمتاحاون امعصوک عظ دم 20 0صد عادی ۸۱ 01 611601 1۵ .11 ۲۱۵۰ 


(2)0ص1ع۱ه :۸۱ جازم امتاجهععه ه م2۵ 22/22 21:0۵۰) عادومرجع) اصمزماصده اه ۱16 گاعطو 
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نتیجه گیری 

مطالعات نسبتا کمی در مورد بررسی عمر انبارمانی میوه کنار انجام 
شده است و این مطالعه ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی میوه کنار را در 
طول نگه‌داری در دمای ۶ درجه سلسیوس در انبار بررسی کرده است. 
نتایج تیمارهای اعمال شده نشان داد که اعمال پوشش خوراکی به‌همراه 
اسانس» کیفیت ظاهری میوه را در مقایسه با میوه‌های شاهد تیمار نشده 
تا زو ام قظ میدن درحالن که سوه ها شاه کیفیت خوو زا 
روز ۱۴ام نسیتاً حفظ کردند. علاوه بر اين» پوشش خوراکی آلژینات غنی 
شده با اسانس آویشن شیرازی در مقایسه با استفاده از هر یک از 
پوشش‌های خوراکی و اسانس به تنهایی در حفظ کیفیت میوه در طول 
ذخیره‌سازی موّثرتر بود. به‌طور کلی, استفاده از آلژینات و اسانس آویشن 
شیرازی در حفظ خصوصیات کیفی و پارامترهای بیوشیمیایی در طول 
۸ روز انبارمانی موّثر بوده است. اين تیمار ترکیبی درصد کاهش وزن» 
سرعت تنفس» درصد پوسیدگی و نرم شدن بافت میوه را کاهش داد. در 
واقع اسانس آویشن و آلژینات با ایجاد پوشش نیمه‌نفوذپذیر روی سطح 
میوه منجر به محدود شدن متابولیسم تنفس میوه و رشد قارچ شده, 
بنابراین موجب به تأخیر انداختن روند رسیدن. کاهش ترکیبات غذایی. 
اسید آسکوربیک و اسیدیته کل و در نتیجه افزایش مواد جامد محلول 
می‌گردد. با توجه به نتایج به دست آمده در این پژوهش و در راستای 
سياست‌ها و اهداف توسعه بخش کشاورزی مبنی بر کاهش ضایعات 
پس از برداشت محصول, افزایش بهره‌وری و اتخاذ روش‌های علمی و 


عملی نگهداری میوه به‌منظور حفظ و توسعه بازارهای داخل و خارج 
کشور و نیز استفاده از مواد و روش‌های طبیعی به جای روش‌های 
شیمیایی» استفاده از اسانس آویشن شیرازی ۰/۵ درصد در ترکیب با 
پوشش آلژینات به‌دلیل اثرات مفید بر ویژگی‌های ظاهری و 
فیزیکوشیمیایی میوه کنار در طی دوره نگهداری توصیه می‌شود. 


میزان مشارکت 

عالیه رفعت حقیقی: گردآوری داده‌هاء بررسی روش‌شناسی نرم 
افزار, نگارش پیش‌نویس اصلی. لبلا جعفری؛ عبدالمجید میرزاعلیان 
دستجردی, فرزین عبدالهی: مفهوم‌سازی, مدیریت داده‌هاء مدیریت 
پروژه» جذب سرمایه, بررسی نگارشی و ویرایش. 


منابع تأمین مالی 
این تحقیق توسط پارک علم و فناوری هرمزگان و دانشگاه 
هرمزگان پشتیبانی مالی شد. 


سپاسگزاری 

نویسندگان این مقاله از حمایت‌های مالی پارک علم و فناوری 
هرمزگان و دانشگاه هرمزگان مراتب قدردانی و سپاس خود را اعلام 
می‌دارند. 
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0 0۱۲۱۵ .۹۱۵۲286 عصتینل تبظ معصفمط که باتلدتن جم فقتمه متصهعته ده 0عطمننصه مادم متقصتهاه ماطتهم 
1694-021-01166-4 10۰1007/1 /۸۲۵5۹://10.0۲8ظ 400-409۰ و6 ۱۵۳۵۵۵۵ 0۵ ۵۵۹۱۵۳۵۱۱۱۵۱۱۲ 

2014(۰) .> بتاقصهتان عک وکا بت‌هصصطظ .2 ملطله۲۱055 24صصصفطم] ۱۷ و.۲ رمت2ظ ریم ملمصصهطم]۷ و۱۷ رتصمحصفهاط ر.و رتطعطوظ 
عع دمزه۵ 2و ۵۶ ومتاواهام هه ۷۵ 1)201هان 4ص اتاتطاهعماو وم صهوماتطه عصتصتهاصمی عماجم ممیقانمع-مصقط 0۶ ۳۴۱۲۶۵۵۲ 
9-۰ ,(6)2 ,و1600 ۲00۵ ۵0 ۹62۱665 ۵۸۷۱۵۵۱۵۷ ۵ ۳۵/۲۵۲ .عصامنم 

ملما0 ,هه ماع 01 611601 ۸۴۵۵1۱0۲۵0۷۵ 2020(۰) 5۰ تصصفطاوع)۱ 6 ره رطهتصه2مصصهک و۸ بتته اهنا ریک ,۲6102010001 
,266 0۳۱۱6۱۵۵ 96۵7۵ ,1 2۷۵ناع ۵۶ دوم بانلدنان مضه زد عصتاانگ مه له تمتاصهووع صمحصتقصصته 220/0۲ 2010 
۲۵5://001.0۲2/10.1016/[.5616812,20205ظ .109255 

۸ ۱60زده ماصاهتج حصباع ۵۶ لهتاجماهم م1 2019(۰) ۱۷۲۰ ,لته یک ری رللععزافدنا ره مطهتصه2عصصقک ریک رک۲۱)۵19۵201000 
(م زاو 0تو) هدع ۵۶ اتالطادماد فصه متافتهامهتمطه ۷۵ تاهاتلمتان مط) عصدهمتمرحصا عم ۵ اهتاصعوعع عمصصفصصته 
1 0 ۸۸۵5://001.018/10.1016/[.:0162]2 101-107۰ ,231 ,101۲۵ 0216 1۳ 

مه 2 مه با مات 01 ۷۵ ]و۷۵ قطاووم 1 1۳601001۵60 لاه 01 عون .(2014) 2٩,‏ ,ها عک وسا بل ,.لا ,120 و. م۳۲29 
.52-۰ . ,90 متوم16010۳101 ...۵8 «وصاماظ ...موه ...100ص( هط افصندعده. 610نعصنظ 
5 ۰090027۷010 10۰1016/1 /۱)05://001.0۲2 

0۵مم1طه6 عصتاهمه متقصلعله 01 ۲۲۲۵۵۲ 2009(۰) .ظ رعصه2 6 وبا مطلاه و.ل مطلاگ وم ,21218 .نا ,۷۷208 بل بلاک و. ۷ م۳۲۵0 
6611008 1 ۵۱۱۵ «وها۱0ظ هب۱۵ ۲وظ .انلمتان0 همتاحعفع (مععه۵ 0 ۳۳۵8۵۵۲۱۵۲) طاسحتاو صم )فتصمع‌ماصه ]28ع۷ 
5 5 16/۷ 1105://001.0182/10.10 .84-89 ,(3)1د 

ماه اهزطامه تاج 0۴ ۴۲۲۵۵۲ .(2012) ۱۷۲۰۲۰ و۲م‌عصانا۲۱ عک ر.ت).] ,12116 وبا 92120060005 ویکلاسا بهت۵۲6( )سا مقله ت02 
.413-5 ,(23)01 ,۵602066 ۵ وما۵عع1 ماومهظ .ماهتا طفعظ ۵ ولتالعطه عم لدم ماطلم 
7( 

6۵ 2(4 انلمنن مم صحوماتده عصتصتماومی مصتادمن ۵۲ ]0عر1ه 1 2016(۰) ۲۰ متصتصض ک هط مصتصطفگ بظ متصهعفطن 
15(۰)د ,۵۳028 ۵۱4 ۲۵۵ ۵0۴ وایععه۳۵(ظ ۵0 ۲۵۵۵۵ ۵۴ ۵۵ .۲۵0مصه20 باه تعحامصتامنه ع1 )9۷۵9و 
000.359 8869/2620000 10۰1 /00://001:01۲2 

یناجم ماصات0ه ۱1 ومزه‌ها هو ۵۶ ۶-1118امطو مه اتلمتن ۵۶ اصمجصع 1۳۲0۷ 2013(۰) یک[ رمق مک ریکل.ظ بالط ,.ظ. باهت) 
.185-5 ,55 ,60108 1 ی و1010 ۱۹ 0 ۱۷ 4( 
8 010۵۶ ۱۲05://001.0۲2/10۰1016/[.005027۷ 

00۱۷۹۵۵0۵۲106 ۵۶ موا 16 .(2015) ۱۷۲.۲۰ روعصتااه ی .۷.0 بلمتاعنا۱۷ ربا ,۲۵100 م2۷ ,22820 وتایظ ,همان 
۵ روهظ 2۵۲۵5۲عوظ ٩029۵۵۵8.‏ گه 6۱11و ۷۵معمصصا مه فلته لهتاصعووع طز۳ 0مدمننصه فمصتادمه ماطتهع 0و2 
9 0090027۷010.201 [/۸۵5://001.0۲8/10.1016ظ .51-60 :1۵ 7 ,چوه]661:710 7 

-۹۵۵0۵۲106 001۷ ۵۶ وبا م1 .(20152) .۷۲,۲۲ روعصتتاصه ی ,]۷ بلمنامنا۱۷ رنا۷ رمتتمله۲ 2 ,0220 بتاظ 0تلهتمنان) 
۵ و ما۱0 ۱۵۲5و ٩029۵۵۲۲۱۵8.‏ گه 1110-]۱مطو ۷۵ممحصا مه فلتم لهتاصعووع طز 0مدمننصه فعصتاجمم ماطتهع 60ع2ط 
9. 0102015 ۸۵5://001:0۲8/10.1016/[.0090027۷ظ .51-60 ,1۵ 7 ,جوه]661:710 1 
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۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۰۴ مهر-آبان ۱۴۰۳ 


0ص ل2متصجعطام-0ع1و روط من فعصتاهمم ماطادته حصناع 0۶ ۱1۲6۵۲ .(2018) بکل.نا قاط عک و.ل مقلتصا و.ظ ب112ک ,.9.ظ رتهزتان 
۵ ۱۷۱۵۲۵۵۵0 ۳۲۵۱۱۲ ۵۴ ول ۱۱۵۱۱۵۵۵ 93۷۵۵ ۵۷۰ رم رماع مات ۵۶ وعتاتلمتن «0۲وطمو 
4 0 (105://001.0182/10.20546/1 .3769-3775 ,(7)5 ,6167165 ۸۵1۱20 

۶ 1116 01۶و مطا عفهعتعصا ما عمتجم ماماتلع ۱0۷۵ ۸ :0۵۲012 بات 2013(۰) مه مطلقطع۲۱2 ک .۷.۲ ماه مها ,۲۱20 
306-1۰ ,(30)1 ,1661710108 ۵۵ 5661۱66 ۲۲۷۷-۳۵۵۵ 6۵۲۵و که( 0۱۱207۵ 

۶ ۲۳۵۵۵۱۵0۲۵000 20212(۰) .ظ. بعصتلا0ت0 عک بط تامهم هر ماو رطهطمطمه۱۱۲ ,یه بتلته اهنا مب متصطمطفه۲ 
-ظ1 وم هن وعتاتهومن تیان مط متقاطتههه ما عمتجم ما0 مزماهعه حصباع ماصا لذن لهتاصوووه وف01ظ ۱۵/1/۲۵۳۵ 2016710 
.0۳110 ,300 ,6 ا6٩‏ . 10 ۵۵8 "+ 1۰ 4 ۵ ((۳) متطمعافنم. ... الباط 
4 ( 1016/3 .005://001.0۲2/10 

مه مادم متمصتعله 0۶ ۱۲۲۵۵۲ 20210(۰) ٩.۳۲۰‏ رصهطودام)۷۲ ی ریق رتتقام) تهیم هط رنه بتلعهزافهبا ری۷ رتصمطوه۲ 
5621166 ۲00۵ 0۴ 0۱۳۲۱۵ ۰( ۷۵۲۵ ۳۴۱۹۱۵6۱۵) متطمهافلم طوع معط گم ناهن مم الم اهتاممووه مصصبطا تممتنطه )۱۳1 
۱)05://001.0۲8/10.1007/513197-020-04510-6 .۰ 34-43 رد ,ع0۲و1- 1661:701۵ 

مافصتعله تمد ]0 ۲6۵۲ (20210) ,9.۳ رهطم ی رنه رتلتهزاجهنا به رتم۵2 فصو ۷ متصه‌طوه۲ 
۶ م62 مصنه/0۳۵0۱ 4ص روا نامه مدمه رتمهم متامصمطم هه .عقامظ ۱۱۵/۵۵۲۵ 2۵۸۵۲۱۵ ۱/1 صمتاحصتطمههع 
3 ۵ .3193573۰ ,۵:6 ۲۵۵0 0۴ 0۱0۵1 1(۰ ۷۱۵۲۵ 5۲۵۵۱۵ظ) منطم‌هافام ااناط-هصا ومع 
عصاهم صهوماتطه 01 ۲۲۵۵۲ (2008) بج بهت02۷2) ی .ما و۷۵62 ,.۷ ,۷2116 1۳6۱ ,.ظ رتقحعصصله و.ظ ر2مصت] ۲۱۵۲۱۵۵۵062-۷ 
۸۵ ما اتلمتن (مععممممه 0۵ ع۳۳۵) مهطاسدتاه مه اصمصاهعه متام )فع عقاوم ده 0مصتطمصمم 
005://001.012/10.1016/[.1000606۳1.2008.02.20 .428-435 (0)۵2 ۲ ۲ ,نت6 ۲۵۵۵ ٩00۲226‏ 

تن )وع فظوم مه ۵ مصنرطا طز 0مطمتنصه مادم صحوماتط 0۴ ۲۸۲6۵0۵۲ ,(2011) ,26 ,20688 تک ربا ,۲۵82 .1 ,12082 
8-۰ ۱ (60)1 ,۷۱۵۱۱۱۵۲ ۵0 وه 0۱4۵۱۲۵ 0۱۵ 604045۰ ق۲۵۱) جدرممطمبنجد معلقاتته ۵۶ 1118 ۶امطه 20 
0 -0105://001.072/10 

جح ظز۳ ممتفلنصه عصتاجمه ماطاتلع همه قطان نات 2017(۰) بک. 1 رمق ی ر.ظ.ظ و۷۷2۵ ول ب272172ظ , .۵۰۷ ملطد0[ 
۲ .۵۷۰ ,بآ 2۵۳۵69۵ 6/۵۳۱۵۵) ۲۵۵۵۷۵ ۵۶ باناهدان مطا فصتهاصتمصه صرح م1۶ ممجرماو مط وع0۷عمرصطا از 61۵۷۵ ۵۶ 200101۷6 
۱0/۱۱۱۰۱۱۱۹ 
9 0 2 06/1--000۹://001.0۳2/10 

عصتصتهاصم وصتادم ماطانله صتاقاهع 01 ۲۲۲۵۵۲ 2013(۰) ,0۳۱.۳۲ ,200270-0020171 ی .لا بافطع۵02و رگ بهتصنلنممطومطگز 
295-۰ ,(204 ,۲۳۲۳۲۵ .عاباط متطامهافتم 0ما8ه۲0 ۵۴ تمآمه 20 رووعملتقط جم قاصم‌عه 200102010201 

همیازداز ممتما ۵۶ دممداه طاسمع لممنعمامصمطاظ ,(201۱8) با.ظ ,مت عک ریا مطعصلی .9 رعفطل ۲۱2 رما رتقتصتنگ رویط مفصطوتنکز 
106-۰ ,74( ,سوهاه۱ظ ۸۵۵/۱24 ۵ امه علوعه ۴۲ظظ ها ما عصتع0ععه (علحصه ۱۱۱۵0۵۵ ویدا22) 
1/2206 005://001.072/101 

۷ صمتاههامه دص مه )صمصصمتممع]۱۷ :108مصهمامیهی 4ص ولاوطاممملظ 2001(۰) .2 رصصهحصطعباظ مک ویکای۱ط رتع1هط)مط10۳ [ 
821-۰ وق 3‏ واصا۵ .ص2۳۵ . ۵۵0 ...30 .. قامعه0ا۵(ظ .۰ 00۵0 "۳ ۲۷-9 
01 0:00( 

متحصع اه بل مد طع معط وعطمهعم 0۶ ممتقصمره 11-1118عط9 2008(۰) ۱۷۲۰ ,ما)۱۷]2۲۵0 ی ر.۱.9 ,اه ۷ هصق .لا ر۱۷]21]0082224 
-5://001,0۲8/10.1111/[.1365الظ ربزوه610101ع1 . ۵۳0 6۵1066 ۲۵۵0 .9عصادهه عاطانلع وومابلام . اتطاعصظ .۰ 200 
2606.14( 

فصتفاصنهه عصلمیم02 ومطامومصصاح ۱۷۲۵01860 2003(۰) ,۷۲ ,9۵۲280 عک ریما ,۷۵1۵۲0 ویو مماللافهن ویک معألا0 .نا ر2عطل ت۷2( 
6 -۳)05://001.0۲2/10.1111/1.1365 .1838-1843 ,68 ,561206 ۳۵۵۵ 0۱۲۱۵ .212069 عاطها ۶ه «اتلمتان 
ما ان مدع ماهاج) ۵۶ وماباطاتتته طتلمتن مه فعفممموعر لمعلع ۳۳۹1۵0۱۵ 2007(۰) ٩.‏ رصق1] ع .1 بتالنا و.ظ بلنا وک ,1۷۲6882 
501-۰ . ,101 ر,راک۵ ۲۵۵0 .۲226هاو عصتی . مصتادم .. اقع فظوم 4ص چهتصد . افع هدهع صقوماتطه 
72. ,1016/1000 10۰ /005://001.0۲2 

هص 0۳0 ملقصه 2ص مطا عصتلاه‌اجمی ما مقصم امعم 2020(۰) ,2.۳۲ محطتکا عها۷0 کی ر.ظ رما وی 6/0 ویک ,۱۷۲۵۵0 1۷۲1 
4 ۱ ۱ 1 2754 ,(23)12 ,۱0/26/5 .0۲0۵0۷06 ع01هاعع۷6 20 )1۳1 01 

2۲ محصهنا1 ۷۷ 0۴ ممتله ۵۵۵۵۳۷ 2012(۰) بای رمتتمامم]۱۷ ی ر.ظ رتصهعت ۸0 ,۱۷۲ ,مع۱۷ وت ,۳2۵۱08065 ر.ا. ویک ,۷۲0۲2۵5( 
679-4 ,3204 ,جوهما60ع1 0۳4 616866 ۲۵00 صقصعععهعهه ع4صه ماقصتعله اه عفادم ماطاتلع . عصلود 
6 ۵( 

صرح عصماروطاه طا مصتهم‌اممم متمطمومصصاه 011160مجد وبتامع اوه فطع گم ومتاعع۵۱ 2018(۰) ۲۱.۸۲۰ هون ک ر.طو رتان]۱۷ 
35-۰ ,233 ۵ ۲۵۵۵ .۵۲226 1۵0۷-۱۵8۵۵6۵ عصتییل 2هاع ۵۶ نلمتان صتقاصتقهه ما وم۵هه۹62۷ ۳۵156۲ 
4 ۱ 1016/1 .10 /005://001.0۲2 

ممصهع مهم ط۳ 60حمنصه موادم 0عوده متقصتعاه مه صقوماتطه 01 ۲۶۲۵۵۲ .(2018) .0 رتناک ره ک ر9208 .۷۲9 رتلهل 
245-۰ ,240 ر,اه۵۸۱ ۳۵0۵0 ۰( مرمع عظ) هماع گه اتلدتن )و۷6 تقطاده مطا مصمه م1 اعهتانه 2۵8 
2 ۱ 1016/1 .10 /1105://001.0۲2 

-201 و(1) 4 ,ت۵۵ 0۳۱۵۵/۵۳۵ تا تعظ گه «عممصطاعع) صه ب«ومام1ه ۲دع۷ )و۲۵0 2013(۰) ,۲۱۰۸ بقتطه ۷ > .و بلعع۸۲ظ 
۵۵5 ۵ .240 

عصتاههه مافصتعاه تمد 0۶ ۵11601 م1 ,(201۱9) ,۷۲ رم۱۵۵111220و۱ ی ویو مصقطمطم ۷۱۲ ر.۲ بتتنامهل وک ۳۵0۲222 
(500)3 ,6066 0۳1۵ ۵0۴ ول م۵ م021۵ حامنتد۷ همه ۳۳۵۵۵۲۱۵) تسده ۵1 ۱116 کاعطه معط 
515-60۰ 
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رفعت حقیقی و همکاران. تأثیر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس آویشن شیرازی بر صفات کیفی میوه کنار هندی ... 


6 08 واصمصاهها عماجم صحومات 0/0۲هد مصممم۱۵۵0۱۵۵۲ )1-۵ 0۶ ۴۱۲۴۵۵۲ .(2007) ,26 تناطوصه ۷۷ و2 عطلمنانه 
0۰ ,(40)3 ,«و1۵ 1661710 000 6۵76۵ ۳۲۵۵۵ ۲,۷۷7 01 وطابازداز صحتص! ۵۶ ممصقصعاصتقصه. زاتلمتن 20 1116 
3 0005://001.0۲2/10-6 

که عصادهه 60ودصا-ماهصزواه ماطاتلظ .(2008) .0۵ ر0ومااه‌ظ-ه1ت۱۷]2 عک و.ل رتقع۱۷]۵500۵02-۷01 .1 مها۱۵2۱/۵۵۱۵01-۷]2851 
۵ 0 0۱۵ ۲۱۱۵۳۱۵۲۵۵۵ .جملفحظ ‏ انام- دوع گه توعد مجح 1۶6-عطو عامجا ما فلقتهام‌متصتامه که تمتتهه 
0 ۸۱05://01.0۲8/10.1016/[.11001۳01010ظ .313-327 ,(3) 121 ,جوهاهاط9ا۸/6۳۵ 

۷ 200031020 20 [۲۳۱۷/۹۱۵000۵۳۵6۵۵ 2021(۰) ۲۰ بقتاعما عک ری ,۸۳0۲65 .۲ ۲۱۵۲040062 ر.ک.]۷ رهفصقصطلظ و.ل ,1606 
2۰ ,(1)1 7 ,۸۳0۳۸۵7 . عععهاه. صمتاحسافه .. اصمعلت... ح .. (بلتصط .. مصزیر ...امتح عطنازناز ...۰ ۵ 
2 ۱ ( 

واصعت0ع توص وتامه 1960100۲۵06 م] فعصتندم ۴0۲016 .(2009) 0۰ موملعظ-صت)نه] ی ریک ,)9۵011۷۵-۲۵0۲ ب۷۲,۸ باهعن-29ز۴ 
2 .16/[.15.2009 10.10 /05://001.0182 . 4538-447 ,20 جوعما0 166191 ۵0۵ 5616166 ۳۵0۵ ۱ 17۳۵۱۱۵5 .8اتبا اناه-طوع1 ما 

تین صتحاصتقطه ما فعصتاجمی عاصان0ع موه -ع10 )»۵۱92 عصلونا 2008(۰) ۰ظ۱۷۲ بهع1 ع ,.9.1 بمت۱۷]2 ,.ظ ,ناهن ر۴۵[25 
۵9 10 /0]05://001.0۲8 . 139-147 ,44 رجع10 166110 ۵00 56۵۷16۵ ۲۵0۵۵ ۲۱۲۷۷ 200165۰ انا آناه-طوع 01 
محااهع 0 ماقطاعا۸ .(2007) 0۰ ,مومااهظهص :۱۷2 ک ر.لیظ م2۳08 و.گ.۲ ر2عناع تلم ر.۷.9 بقد12 ,هیا بتله؟ن-وه[م۴ 
م 21 ۲۵6۵/08 ۲۵۵۵ .20016 دزدا۳۲ آداه-طوعظ من 0مناممه عاصهعه عصتصهمعطاتاصه که آتمومناد وه فعصتادم ماطاتقع 0و2 
6/۷11 ۳1105://001.0۲82/10-1001 .118-127 

۵۱۵۵۵ ۸8 .۱08۵۵/0۵9 ر.قظ .ظ یلطتاهت نع نما رعصتال‌صهط مه «عمامها )وعمطو۵ظ .(2005) .۷.۳۴ باله2107 
305-4 ,۲۲۷۵۱۱۱۵۵۲۵ 

صدومانل عم لا نامه مه ۵۶ انامه اصه0دمتامه 4ص ومتاعهممم [۳۹162ظ 2010(۰) بک.ظ رماعع ی .لا بطه7 11102012 
770-۰ ,«(24)8 ۳06۵0 ۳00 9 22 212 ۱۷ 130( 
053 1016/1 .10 /۱105://001.0۲2 

من ۷6۵۲ )و۵ صتق)صتمهد فعصتاجمن 2010 م01ع0ع0و2 قصح ۷۵۲۵ ۸/۵۵ 2016(۰) .۵ رعدگتصمططط مک ریکلا۱۷ ید92 ر.ظ.م رته902۷ 
29-۰ ول ,جوماه00۳ع1 که وماهاظ ‏ ع۵۲عوظ ‏ ابا امه ۵۶ 1۵20 . لهاطاهءعنهه . وعنت6ع: .20 
09 ۰ 0102۵ 2050927۷. 10۰1016/1 /۱)05://001.0۲2 

0 ۱ ص02 24 فحصلی 0عفده-صماتااع تقمطاه ماطانلع ۵۶ ۲۲6۵۵۲ .(2005) .) ,010980 عک ر.ظ بتاطتل20202-۳2 1 
199-۰ .. ,36 .. رجوما 168۳0‏ ۵80 . «وماهاطظ .. ]هتفه0 .. تهها ۹0۳2 
3 2004. ۰0050327۷010 10۰1016/1 /۱)05://001.0۲2 

۰ ۱۷۲.۹۵ .وصصا م02 را-صعومات اه ما6۵ وعمتمطصم گم نامز مها عمجعماو من وقتل‌تااو 2006(۰) .ظ مقلامطرباط ]1 
۷ ۷۲۵01۱( .وععممله اماصمصممز صظ مه نموه گه انمه۴ ممتنممملع ما ممعاموعتماظ ۵۶ )صمحصانهمم(1 
۰ 128 ,020202 ,۵۱۵06۵ ,۱۷۲08۵6۵ 

2013(۰) ۷۲۰ ,9۵17210 ی ری ممللتافهن وم ,۱۷]2101062-101060۲0 ری محعلللنان ب.ل.ظ مقله220 ,۳۱.۷ ,۱27-۷۲1 ,.نا ,متعله ۲۷ 
021۷6۹6)و۵0 عصتسل فد تایه حصتام تام صا واتلمین تا مصاهوميم جم عصاجمم ماطانله متفصتعله 0۶۴ ۳۲۲۵۵۱۵ 
۱۵5۹://01.0۲8/10۰10016/[۰0050027۷10.2012-1)ظ 1-6۰ و77 ,ص60 1 ۵۱۵ زوماهاظ 5۲ع0۲ او 

16100۵ .0۳111165 معتع وه عماجم 60016 میروممومم 02860 272016 متا 2018(۰) ب۵ک رد۷ ا0فمصصطاض عک ریگ رصفطاهنله ۱۷ 
15/1۳0)28-2017-3 10.15 /105://001.0۲2 .193-202 ,(32)2 ,و۸۲00 

عصلودا (م مزع ۱29ع) 28 دنام علصتم ۶ صمتعصعتره 11-1116عظه ]وع۷ 2۲و۲0 .(2016) ظ رتیه عک رب ,مهعفه ۲۷19 
,66-4 رد ,01۳700108ع1 .000 966866 ۵۵8 0 مرول .ععصادهه . مداد ماطاتلء ۰ ۲۱۳۱۷۲6-۵۵۵۵0 
-۱1005://001.0۲2/10.1007/:13197-015-2164 

0ص 0662 وعمب0ع۲ متقصمصصفعز انطام۱۷ 2009(۰) ,۷۰۳۲ رعجعط2 ی و2۳۲ رعصه لا .۲.1 ,عطهطه رو رمق بیط بقل وک ,28 ۷۷ 
5809-5۰ ,37 ,۱۵ ص۲0 0 ما 0۴۸۵ ول .وعنهطاوجه عومعصنطی ما دود هناهد وعمصفطصم 
2 -0005://001.0۲2/10 

۷۷288, 9.۷.  )20, ۲۲, )2013(, ۲۲۲۵۵۲ 01 اه رمتصه رواصهللدمتاصه وم عصتادمه مامانلء 0عمهه- مومت‎ 602۵ ٩۷۵10, 
20 و(52)2 166010710108 ۵۳۵ 561۵7166 ۳۵0۵ ۰(۰ظ1۳۱۵ عکوه 0۳۵۱ بر ۳۳۵۵۵۲۱۵) فملتهه او ۵۴ انلدتن اتحاظ اوعفطادمم‎ 71- 
79. 10://01.0782/1010 16/1053 

۵ 61۲۱/۵۲۸۲ 1 .و0۵66 0 اصمجصه۷ تحص مه دمتافتتمامهت2) :فصان ماطتع 0عود‌صا-صتم]۵:ظ .(2012) .1 ,۱۷۷16)2۷2 
۰ .۱۱8۵۱۱۱6۵۲۱۱۱8۵۰ ۲0۵0 0۴ ۳۱۱۵۱۱۵1۱ 

از طمحصصحصصت ده 0مصمتنجه عمتلومه محوماتط 0۴ ۲۲۲۵۵۸۵ 2011(۰) ۷۰ رع2۳0 1 و.لا بتانا و.گ مطلالا و.م) ولاک پنک ینآ م.۷ ,26198 
1443-0۰ ,(24)4 ررای:۵۸) ۲0۵0 ۰(م1 همم موه ۷۵۵و که فمتاهمه۳0م و۷تامانلمتن وه 
5 ۱ 1016/0 .10 /105://001.0۲2 

ص00 مامح رصم مط وم اصمحطاعع متطماحآممط 01 ۲]6۵۱5 20۱9(۰) با رعهم 2‏ ویت) پتالنا و.9 بلالنا و۷۷۰ بلالنا وبا رع ۸2060 
1-۰ ,299 0 000 131۳011 ۱/۹۹ ۲۵9-0 01 ۲«انلمنان ۱۱۱۱۱۶۱۵ 230 
10000067096. 10۰1016/1 /005://001.0۲2 
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